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Plusieurs années d'études et d'expériences 
m avant conduit à faire, sur la enltnre et la 
gestion des grands domaines du Médoc, (les 
observations que je crois importantes, je me 
suis déterminé à les publier, espérant qu elles 
seraient utiles non seulement aux propriétai- 
res de eette riche contrée, mais encore à beau- 
coup d'autres propriétaires du déparlement de 
la Gironde. Les erreurs que je vais signaler ne 
sont cjfte trop générales, el les améliorations 
que j'indiquerai me paraissent applicables à 
beaucoup de domaines situés hors (in Médoc, 
soit dans les graves, soit dans les palus, soit 
sur les coteaux. 

I ;a plus funeste des erreurs ([ne j'aie remar- 
quées dans la gestion des grands domaines, 
celle (jue je regarda comme la source d^ toutes 
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les autres, c'est d'imaginer qtfe, pour faire un 
bon gérant, la probité sufïise. 

On compte, dans le département delà Gi- 
ronde, environ trois cents propriétés rurales 
d'une valeur de 100,000 f rancs à 1 ,500,000 fr. ; 
presque toutes appartiennent ou à des négo- 
ciants qui ne peuvent quitter leur comptoir, 
ou à des hommes que leurs affaires retiennent 
à la ville. La position sociale des uns et des 
autres les condamne à confier aux soins d'au- 
trui la gestion de leurs propriétés. C'est déjà 
un malheur, car la terre demande l'œil du 
maître; mais combien ce malheur n 'est-il pas 
aggravé, quand, par un choix trop Légèrement 
lait, on suppose que les mains auxquelles on 
remet un dépôt si preeieux doivent seulement 
être honnêtes ! IVaneiens serviteurs, des per- 
sonnes fort eslimables, sans doute, mais trop 
souvent sans lumières, sans éducation, de- 
vraient-elles, connue il arrive trop souvent, 
être chargées d'une administration aussi deli- 
cate, aussi difficile? Non; elle exige, outre la 
probité, I ai t de conduire les hommes, des con- 
naissances positives sur la nature des terres, 
quelques notions de géologie, de botanique, de 
médecine vétérinaire 4 et de mécanique. 

1 /erreur que je signale vient-elle du peu de 
cas que Ion l'ait généralement de l'agriculture 
et de ceux qui s'y livrent? ou tient-elle seule- 
ment à la difficulté de trouver des hommes 



spéciaux, qui réunissent à la probité, des con- 
naissances qui ne seraient rien sans elle, mais 
dii élit? ne peut suppléer ? Je l'ignore. Il est dif- 
ficile de croire que de riches propriétaires, des 
hommes éelairés, partagent ce préjugé vulgaire, 
qui ne voit dans le premier des arts qu'un mé- 
tier mercenaire. D'un autre coté , comment 
croire que dans un sièele aussi positif que le 
notre, lorsque pour toute entreprise délicate 
et difficile oit cherche et l'on trouve les hom- 
mes les plus instruits, ragrieulturc seule soit 
condamnée à n'employer que la force aveugle 
des bras de l'ignorance ? Non, je ne puis le 
croire; je ne vois en ceci (pic de l'impré- 
voyance et rha!>itude d'un système hérédi- 
taire. Mais tel est l'effet de ce déj dora hle sys- 
tème, que des biens qui, gérés convenablement, 
rendraient de 7 à S p. 0/0, rendent à peine 
2 1/2 p. 0/0. 

Le vignoble du Ilant-Médoe comprend tous 
les terrains situés depuis lîlanquefort jusqu'à 
Saint-Sauveur, ligne d'environ douze lieues, 
dont la largeur dépasse rarement une demi- 
lieue. Ces terrains se divisent en quatre classes : 

1° Les terres d'alluvion, au bord du fleuve, 
terres naturellement très-fertiles, consacrées 
aux prairies ; 

2" Les marais et leurs fonds paludeux ; 

3 1 Les collines graveleuses, occupées par la 
vigne; 
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4° Les landes, sol pulvérulent et sablonneux, 
on l'on réeolte dn seigle et du maïs, où émis- 
sent aussi des pins, des taillis et des bruyères. 

La véritable richesse du pays, son seul re- 
venu, ee sont ses vins; le reste est nécessaire à 
l'approvisionnement de l'habitant, ou à l'ex- 
ploitation des vignobles. Kneore les prairies 
ne peuvent-elles suffire aux besoins des exploi- 
tations, ii la nourriture des bestiaux qu'elles 
occupent. La faute en est aux propriétaires ou 
à leurs gérants. Les prairies du I laut-Médoc, 
ces terres d'alluvion, naturellement si fertiles, 
ne rendent pas plus de quinze à dix-huit 
quintaux de foin par journal (dans le Médoc, 
on compte par sadons, réges et pas carrés; 
quatre sadons répondent au journal bordelais ; 
l'hectare égale douze sadons fcinq i èges soixan- 
te-dix pas carrés). A insi, l'hectare ne rend que 
?](> quintaux ou 2,800 kilogrammes ; ce n'est 
pas la moitié de ce que rendent lés bonnes 
prairies des vallées de la Garonne, de la Dor- 
dogîïe et de l'fsle; ajoutez (pie l'exploitation 
de célleS^Ci est beaucoup moins dispendieuse. 
(/ o//' /c tabican ci joint des frais d'expfofr 
tation du domaine de Ltnzgoa-Lëovitle 9 en 
. Vlcdoc.) 

Un si faible produit n'a lien d'étonnant. 
Uniquement occupées des vignes, les person- 
nes chargées de l'administration de ces biens 
oublient les [mairies, ne les améliorent jamais, 
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et pésêrveitl |>ou r le vignoble seul leurs soins, 
1rs travaux et les dépenses à faire, eomme si 
la base (le toute exploitation agricole, bien en- 
tendue, n'était pas d'avoir soin de multiplier 
le nombre des bestiaux et d'augmenter la masse 
des fumiers! On dirait que, dans ces vigno- 
bles, où tous les labours se font à la eliarrue, 
il est cependant inutile de songer à la nourri- 
ture des bœufs. On demande au coffre-fort du 
maître, ce qu'il serait plus sftge de demander à 
sa terre. 

La eulturedes prairies est tellement négli- 
gée qu'on ne se donne même pas la peine de 
les niveler; je ne connais encore que deux 
propriétaires, M. lîarton, au château de Lan- 
goa-Léoville, et, à son imitation, M. IVT. ( lues- 
tier, qui aient fait pour cet objet usage du 
rouleau : il en résulte (pie la faux ne peut 
couper l'herbe dans toute sa hauteur ; c'est 
une perte peu considérable sur un point cir- 
conscrit; mais elle est immense sur une aussi 
vaste étendue, la plupart des grandes proprié- 
tés riveraines comptant au moins de 2a à 30 
hectares de prairies chacune. 

Ces plaines alluvionnelles craignent beau- 
coup la chaleur ; aussi à la lin de juin, sont-elles 
grillées et sans verdure; cependant, on y en- 
\oie pacager les bestiaux comme s'ils devaient 
y trouver une nourriture suffisante : il arrive 
alors que ces animaux sont privés d'une partie 
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des aliments (|ui leur sëraiewt fiéfeeasaires, èt 
<|iierrants ètù milieu du jour dans ces plaines 
brtiïahieSj ils ont a soufh ir (le la piqûre des 
mouches, car mille part elles ne se montrent 
en plus giiiWd nombre. Nourris à la crèche, 
ils n'auraient pas à souffrir, et leurs fumiers 
ne seraient pas perdus; mais il faudrait pour 
eela des fourrages, et malheureusement, sous 
ee rapport, tout est à créer dans le Médoc. 
1 /irrigation remédierait aussi aux iueon\ éniens 
dont je v iens de parler; mais les sources sont 
rares, éloignées, el ce sol déprime est si uni 
qu'il ne peut être arrosé qu'artificiellement. 

Je erois (pie des arrosements artificiels se- 
raient praticables : il suflirait pour eela de di- 
viser convenablement d'aussi vastes prairies 
en earreaux de (rois ou qualre hectares, au 
moyen de larges fossés dont les herbes au- 
raient de dix à douze pouees en contre-haut 
des prairies. On établirait au bord du fleuve 
une forte pompe mue par un moulin à vent; 
la pompe \erserait IVau dans les fossés, et I on 
pourrait ensuite arroser à volonté, ,1e erois 
(jue 1'établissemeftt d'un pareil moulin ne dé- 
passerait pas la somme de six à sept mille 
francs. Par cette simple opération, je ne doute 
pas qu'on n'obtint plus du double de réeolte, 
et en outre les bestiaux seraient beaucoup 
mieux nourris. 

Mais iei se présente une objection que nous 



ne |)oii\oiis pas laisser sans réponse. Les eaux 
du fleuve sont très-limoneuses, tout le monde 
connaît l'abondance et la rapidité de leurs 
dépôts : n est-il pas i\ craindre, d'une part, 
que l'introduction de pareilles eaux dans les 
prairies ne nuise à la qualité de l'herbe et à ta 
santé des bestiaux ; de huître, que les dépots 
dans les fossés ne nécessitent des curages trop 
fréquents et trop dispendieux ? 

Tant que l'herbe est encore très-courte, les 
eaux limoneuses de la ( iironde ne sauraient 
lui nuire, nous en avons pour garants les inon- 
dations sur\enues à celte époque; jamais on 
ne s'est plaint qu'elles eussent alléré lii qualité 
des herbes. On pourrait donc, tant (pic celles- 
ci n'auraient pas atteint une hauteur facile à 
calculer, on pourrait, dis-je, les irriguer au 
moment même de l'arrivée des eaux dans les 
fossés. Plus tard, sans doute, il faudrait lais- 
ser s'opérer le dépôt, autrement le loin de- 
viendrait nuisible aux bestiaux ; trente-six 
heures suivraient pour (pie les eaux lussent 
clarifiées et propres à être, sans danger, ré- 
pandues sur les prairies. Quant aux dépots 
qui finiraient par combler les fossés, si des 
curages périodiques n'y remédiaient pas, il est 
permis de croire que, malgré les frais, ces cu- 
rages seraient un bien. Presque toutes les pro- 
priétésdu I laut-Médoe se composent en grande 
partie de fonds sablon ueux, légers, peu substan- 
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tiels, et susceptibles seulement de produire de 
médiocres boites de seigle, encore ne les ob- 
tient-on qu'à force de fumier. eu rase des 
dépota (Je la Gironde leur fournirait à meil- 
leur compte, main-d'œuvre et charrois com- 
pris, un amendement précieux, préférable à 
ceux qu'ils reçoivent aujourd'hui. Je puis citer 
un exemple de la rare fertilité des dépôts de 
la Gironde : îjf* |\-l<\ ( iiiestier, propriétaire 
du château de Beyehevelle, a fait défricher et 
niveler environ un hectare de cette nature de 
sol ; il y a semé de la luzerne, et cette lu/er- 
uière, qui fournit quatre ou cinq coupes par 
an. suffit depuis trois ans, pendant huit mois 
de l'année, à la nourriture de trente chevaux 
a réeurie. Il est it désirer qu'un tel exemple 
ait beaucoup d'imitateurs; il fournirait le 
moyen de ne plus exposer les bestiaux aux 
ardeurç du soleil, et de les tenir constamment 
au parc quand ils ne seraient pas aux travaux. 

Ainsi, les irrigations, telles que je (es ai cou- 
sei liées, augmenteraient considérablement la 
ruasse des fourrages secs et des fumiers; eu 
même temps, le transport des dépôts permet- 
trait de mettre en rapport des terrains trop 
légers qui ne sont encore que des landes in- 
cultes. 

Si le système d irrigation au moyen des pom- 
pes, n'obtenait pas le suffrage de quelques 
propriétaires, ils n'en devraient pas moins di- 



viser leurs prairies par des fossés, ainsi que fce 
l ai indiqué. La terre [provenant de ee travail 
servirait à niveler le terrain ; d'iin autre côté, 
en multipliant les pièces de prairies, ils pour- 
raient ne plus laisser vaguer leurs bestiaux, et 
n'auraient plus à regretter la grande quantité 
d'herbe qui se perd sous les pieds de ces ani- 
maux ; enfin, les fossés accessibles aux eaux des 
marées, entretiendraient dans ces plaines, au- 
jourd'hui si brûlantes, une fraîcheur qui tour- 
nerait au profit du produit, et le propriétaire 
pourrait, en toute saison, offrir à ses bestiaux 
un pacage frais et salnbre. 

Qu on n'imagine pas qu'en multipliant les 
fossés, et en diminuant ainsi la surface produc- 
tive, il en résulterait une diminution deproduif; 
loin de là, on l'augmenterait considérablement: 
je citerai, en preuve de ee que j'avance, ma 
propre expérience. An château de Langoa- 
l<éo\ille, j'ai distrait d'une prairie d'environ 
12î> journaux, :\ journaux pour y créer une ose 
raie, et deux journaux poury établir des fosses 
dednision: ainsi, sa surface productive s'est 
trouvée diminuée d'environ cinq journaux; 
mais cette même prairie, qui auparavant ne 
donnait en totalité que 1 GO ou au plus ISO 
charretées de foin, en donne maintenant jus- 
qu'à 216 charretées: heureux résultat de la 
division du fonds, de son nivellement, du 
creusement des fossés et de l'emploi que j'ai 
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fait des terres sorties des fossés en les éten- 
dant au rouleau sur la prairie. 

De (|«ie je viens de dire nie Conduit à faite 
remarquer que le Médoc, qui, pour se procu- 
rer la tgr&tléé quantité d'osier qu'exige la cul- 
tnre de ses vignobles, est tributaire du bâtit- 
pays pour des sommes considérables, possède 
cependant, soit dans ses prairies, soit dans ses 
marais, les terrains les plus propres à être con- 
vertis en oseraie. N'tëét-H pas déplorable de se 
condamner à acbeter à baut prix, ce qu'on 
pourrait vendre soi-même a\ec profit ;? Kst-il 
d une bonne et sage administration agricole 
de tolérer de pareils abus? Non, sans doute, 
pas plus qu'il ne l est de ne pas savoir écono- 
miser l'emploi des bras, dans une contrer où les 
opérations agricoles en demandent toujours un 
grand nombre dans la saison du fauebage, par 
exemple, qui est aussi celle où les insectes dé- 
vastent les oseraies et les vignes: on voit, d un 
coîé, des troupes de femmes et d'enfants occu- 
pés à faire la ebasse aux insectes, et, de l'autre, 
des troupes de journaliers répandus dans les 
prairies. Comment se fait-il qu'il n'y ait qu'un 
seul propriétaire dans le département, qui ait 
imaginé de substituer au fanage à la fourche, 
le fanage mécanique? opération qui a le dou- 
ble avantage d'économiser les bras et d obtenir 
en moins de temps et à moins de frais, un foin 



| > 1 1 1 s égiàl, plus sec, eÉ des lors de meilleure 
qualité? 

Ilesl un mode d'irrigation moins sùr et plus 
dispendieux que celui que jai proposé; mais 
comme il a été déjà pratiqué avec quelque 
succès, et qu'il permet dVspéier des résultats 
plus heureux encore (pie ceux cftfà] a donnes, 
jVn dirai deux mots. Il sa^it des sondages ar- 
tésiens. Il résulte d'un de ces sondages dont 
je joins ici le journal, et de celui exécuté sur 
la place Dauphine à Bordeaux, que toute la 
rive gauche du fleuve se comj)ose des mêmes 
àlïètnah de calcaire grossier, de sahlc et d ar- 
gile. Or, entre ces couches, on a reconnu dil- 
férens courants d'eau ; et si Ton n'a pas obtenu 
d eau jaillissante, du moins M. Gucsfier a-t- il 
obtenu dans son domaine de l>e\ chevelle un 
lilet d'eau ascendant, (pian moyen d'un canal 
latéral il a pu amener à la surface, pour le di- 
riger de là sur un terrain qu'il peut mainte- 
nant arroser à volonté. Probablement, le foffig 
de cette de collines graveleuses qui borde 

la \allée, on obtiendrait un résul tat analogue : 
il est meme certain (pi en pratiquant le son- 
dage dans la vallée même, plus près de la su- 
perposition des terrains tertiaires, sur la craie, 
on aurait des chances plus favorables pour un 
plein succès. Ce serait maintenant à moins de 
frais que M. (iuestier; car la sonde est sur ïtfs 
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lieux, et dans le pays il y a des ouvriers tout 
termes, ij oiv n° % puits artésiens.) 

Si la culture des prairies du Haut-Médoc est 
susceptible de beaucoup d'améliorations, on 
en peut dire autant des marais. Ils sont tous 
à fond tourbeux, et cette tourbe est d une 
excellente qualité comme combustible; néan- 
moins jusqu'à présent personne n'a eu l'idée de 
l'employer, pas même pour faire de la chaux, 

dette quantité de marais, qui est très con- 
sidérable, contribue pour beaucoup à rendre 
le Alédoe un des pays les plus malsains. On a 
lait beaucoup de travaux pour leur dessèche- 
ment ; mais malheureusement ees travaux ont 
été, ou mal dirigés, ou mal compris par les 
propriétaires. On s'est contenté de pratiquer 
des canaux de communication avec le fleuve, 
se bornant ainsi à faire écouler les eaux; mais 
les marées faisant entrer l'eau limoneuse du 
fleuve dans ces canaux, il s'y forme constam- 
ment des dépots qui obligent à des curages 
fréquents, et ces curages finissent par devenir 
extrêmement onéreux, de manière que ce li- 
mon, qui devrait être une source de richesses 
pour le marais, est une charge. Si l'on eut a- 
dopté le système des éejuses et des bacs, l'en- 
tretien de ces dessèchements coûterait très-peu 
de chose, et l'on pourrait tirer un avantage 
immense des dépôts; car, en faisant manoeu- 
vrer les bacs, on conduirait sans frais ées dé- 



pots devant la propriété de celui qui pourrait 
eiî avoir besoin : or il est impossible de se faire 
une juste idée de la valeur que peut acquérir 
une pièce de marais couverte de deux ou trois 
pouces de cette terre d alluvion. 

Le système des écluses et des bacs a été mis 
en pratique par le directeur de la commission 
syndicale des marais de Talais et Saint- \ ivicn 
(Bas-^Médoc). Les avantages que présente ce 
système sont incalculables. Au sujet du dessè- 
chement de ces marais, je dirai qu'il est bien 
extraordinaire que la loi qui régit cette ma- 
tière, et qui porte que les dessèchements ont 
pour but 1 assainissement du pays, fasse sup- 
porter sei lierai eût aux propriétaires de marais 
les frais de dessèchement . 

Sans doute, ces propriétaires gagnent plus 
que les propriétaires voisins; mais leur faire 
payer en totalité ces grandes opérations, m a 
toujours paru peu compatible avec les princi- 
pes d'une bontie justice distributive. La charge 
ne devrait elle pas être répartie sur les com- 
munes voisines, suivant une progression dé- 
croissante en raison de leur proximité ou de 
leur éloigne ment du foyer d'infection ? Alors 
la taxe des marais cesserait d'être ruineuse 
pour les propriétaii es; et les frais d'un meil- 
leur système de dessèchement, celui des éclu- 
ses et des bacs, éprouveraient moins d'oppo- 
sition. 
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Les marais du 1 Ïaut-Médoe ne produisent 
que des roseaux propres seulement à faire de 
la litière; il n'en est que très-peu qui aient reçu 
les travaux nécessaires pour changer de nature : 
cependant il est diflieile de trouver des terrains 
plus productifs en foin et en excellents paca- 
ges, lorsquaprès les avoir défrichés on les a 
(ouverts de terres d alluvion. Rien de plus aisé 
<pie de se procurer ces terres: il suffirait d'ou- 
vrir des fossés < | u i communiquassent aux ea- 
naux de dessèchement; on recevrait ainsi les 
eaux limoneuses de la (iironde, et on profite- 
rait de leurs préeieux dépôts. Ces marais dé- 
pendraient bientôt des prairies et desoseraies 
de première (pialité. J'ai souvent témoigné 
mon étonnement de voir abandonnés à eux- 
mêmes des fonds qui pourraient h si peu de 
frais devenir d une si grande valeur; la majeure 
partie des propriétaires et régisseurs me don- 
naient pour toute réponse (pie, s'ils eha rçgea ient 
la nature de leurs marais, ils ne sauraient où 
prendre la litière nécessaire à leurs bestiaux. 
Je ne fus pas moins surpris d'apprendre qu ils 
ne coupaient les roseaux de leurs marais (pie 
tous les trois ans. Mais si I on voulait se donner 
la peine de les convertir en prairies, pourrait- 
on manquer de litière? 

Jl me reste a parler des vignes; je commen- 
cerai par présenter ici les réponses (pie j'ai 
fournies aux questions que 1 Académie de Bor- 
deaux adressait en 1832a ses correspondants. 
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CANTON DK PAIHLLAC. 



RÉPONSES 

M X QflîÉSTIOffS PROPOSÉES PAU 1/ACADÉMII 
DE BORDEAUX. 



mrii ito 3.-(ii,tiri: i»t: vm.\i. 



ioriun nls desfioês à la statistique la déparlemnil. 

Avant dé répoïvcïrë aux questions proposées 
par ('académie de Bordeaux sur la culture 
delà vigne, je dois faire remarquer qnç mes 
réponses ne sont rigoureusement applîcà-bles 
qu'aux meilleures communes du canton de 
Pauiilac; ce canton embrasse six communes : 
Pauiilac, St-Julien, St-Estèphe, Vëftheuil, St- 
Sauveur et Cissac. Les crus les plus remar- 
quables sont dans les trois premières ; ils cou- 
vreur les croupes graveleuses qui bordent la 
rive -anche du fleuve. 

En général, dans ces trois communes, le sol 
es! léger et caillouteux; ces cailloux sont roulés, 
arrondis, de grosseur ovijlaire, mêlés de sable, 
de sablon et de terre. 
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Cette couche repose la il tôt sur lai i os, nom 
local il un poudingue à ciment ferrugineux, 
tantôt sur l'argile. 



1. — Dans voire canton* lorsque Ton veut établir un vi- 
gnoble, quelle exposition prefère-i-on ? Quelle préparation 
reçoit la terre? Divise-l-on le sol par planches ou par 
sillons? 

t. — Tous les terrains du canton produi- 
sant gcnéralemcut'des vins de bonne qualité, 
il n'y a point de préférence pour l'exposition. 
La seule préférence accordée, l'est à la nature 
dn sol. On reconnaît que les terrains qui con- 
tiennent le plus de grave et qui reposent sur 
l'alios produisent les meilleures qualités de vin. 
Le terrain ne reçoit aucune préparation s'il a 
déjà été planté; s'il est en landes, il est défri- 
ché, fumé et employé pendant deux on trois 
ans en eéréales et en pommes de terre, 

2. - Cultive-l-on en joualles ou en plein? Si deux modes 
sont usités, lequel est le plus répandu? 

2. — On ne cultive qu'en plein, jamais en 
joualles; le terrain est divisé par sillons. 

3. — Quel espace laisse-l-on entre chaque rang clans les 
vignes t u plein ? 

3. — Trois pieds. 

i. — Quelle est la distance d'un eep à l'an ire? 

\ . — Quarante pouces. 



— Dans les joualles quel est l'usage le plus générale- 
îtieni admis pour le nombre et la distance des rangs de 
vignes» et pour la largeur du terrain qu'on laisse aux grains 
ou fourrages? 

5. — Je l'ai dit; ta culture en joualles n'es! 
| >;i s usitée dans le eautou. 

6. — Quel est le mode de plantation dans le canton? 
Planle-l-on en fosses ou à la barre? Y etnploie-l-on des 
plains enracinés, ou non? Le mode de plantation diffère- 
l-il suivant la nature du sol? Fume-t-on en plantant? 

(i. — 1° Le mode de plantation dans leeanton 
est le même partout; il consiste à tourner le 
terrain sens dessus dessous: on appelle cette 
méthode, renverser le terrain ; 2° on n'emploie 
que très-rarement des plants enracines; 3 9 il 
n y a d'autre différence dans le mode de plan- 
tation (|ue dans le plus ou le moins de profon- 
deur à donner au défrichement; C'est-à-dire 
que si laites est trop près de la surface du sol, 
pour bien opérer on défonce ee poudingue 
qui serait impénétrable et qui arrêterait l'essor 
si nécessaire à lu végétation de la vigne. Quel- 
ques propriétaires font défoncer entièrement à 
la pioche, et e'est la meilleure méthode; d'au- 
tres, après avoir fait creuser le fossé nécessaire 
pour planter, font percer un trou à la barre ci 
Y mettent le plant ou ÙrèSSeîie. On nomme 
erossette un bois de deux ans muni d'un talôîi : 
dans ee dernier cas le trou traverse toute l'é- 
paisseur du poudingue. Voici le mode de plan- 

2 
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talion le plus usité dans Le canton ; eVst celui 
que je pratique à Saint-Julien : on transporte 
sur chaque Journal de terrain à planter envi- 
ron quarante tombereaux de fumier et quatre- 
vingts tombereaux de bonne terre provenant 
d'éeu rages de fossés; les ouvriers commencent 
par faire un fossé de dix huit pouces de pro- 
fondeur et de trois pieds de largeur ; ee fossé, 
tiré au cordeau, prend toute la longueur de la 
pîèce à planter; le fossé lait, on marque la 
place que doit occuper chaque plant, en ob- 
servant une distance de quarante pouees entre 
ehaeun; les hommes s arment alors de barres 
de fer et font un trou d'environ un pied pour 
ehaque plant, (fui se trouve ainsi enfoneé de 
trente pouces : tous les plans sont mis en plaee 
et soutenus par un earasson. Aussitôt on met 
à chaque plant trois ou quatre jointées de 
bonne terre, en observant de bien garnir le 
trou fait à la barre. Après cette opération I on 
met à ces mêmes plants du fumier et, immé- 
diatement sur le fumier, la terre qui a ététrans- 
portée d'avance sur le terrain à planter; on en 
met à ehaque plant un quart de bayart. Ces 
diverses opérations terminées, on fait un nou- 
\eau fosse dont la terre sert à remplir le pre- 
mier, en observant de mettre la terre du des- 
sus au fond du fossé et de renverser parfaite- 
ment le terrain. La plantation terminée, on 
redresse le plant; et après lavoir eoupé à trois 
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nœuds an-dessus de terre, on l'attache avec du 
\ime au earasson. On ne taille le plant qua- 
près ^vçir couvert la vigne; c'est-à-dire après 
la façon donnée par le bouvier, et cjuî a pour 
but de faire un sillon au milieu duquel se 
trouve la vigne. Les plantations se font le plus 
ordinairement dans les mois de janvier, lévrier 
et mars, et peuvent se prolonger, sans de gra- 
ves inconvéniens, jusqu'en avril. J'ai fait plan- 
ter de cette manière en 1831 et 1832 à raison 
de l «) centimes la brasse courante par des ou- 
vriers du pays qui sont naturellement indolents 
et mous; ils ont gagné 1 franc 00 centimes 
par jour : des ouvriers étrangers habitués à 
un travail pénible gagnent de u 2 francs à 
i bancs 23 centimes. 

Souvent les propriétaires ne font transpor- 
ter que du fumier sur le terrain à planter; 
dans ce cas on paie 12 centimes par brasse. I ,e 
plus grand soin à apporter dans une planta- 
tion de vigne, c'est de faciliter l'écoulement des 
eaux; on ne doit rien négliger pour cela : l'eau 
est le plus grand ennemi de la vigne. A cet 
effet, il faut faire» des fossés ou aqueducs : si 
les aqueducs sont pratiqués à une assez grande 
profondeur, on peut les exécuter en bois de 
pin; ils dureront fort longtemps: prés de !a 
surface le bois s'échaufferait, et les aqueducs 
deviendraient très-dispendieux par leur peu 
de durée; il est préférable dans ce cas de faire 
la dépense d'aqueducs en moellons. 



7. — Quels soins donne-t-oa aux jeunes plants? 

7. — Pendant deux et quelquefois trois ans, 
ils reçoivent six labours par an; c'est-à-dire 
(rois labours pour ouvrir le sillon, et trois 
ponr le fermer. Il tant autant que possible 
détruire les herbes qui ne manqueraient pas 
d'étouffer le jeune plant, si l'on n'y apportait 
le pins grand soin. 

8. — A quel à^e la vi^ne entre-t-elle en produit? A quel 
âge est-elle dans sa force? À quel âge dépér t-elle? 

8. — A cinq ans. — A douze ans. — La réponse 
serait fort longue, si Ton voulait suivre tontes 
les différences du terrain et tontes les causes 
qui influent sur la pins on moins longue durée 
d'un vignoble. Dans le canton de Pauillac, il est 
des vignes <|ni ont peut-être deux cents ans et 
qui sont encore bonnes, il en est qui n'ont pas 
cinquante ans et qui dépérissent. Dans un ter- 
rain dont le fond sera graveleux, où la vigne 
pourra pivoter sans rencontrer une trop grande 
humidité, elle sera de longue durée. 1 1 en est de 
même dans un sable vif. jMais dans les terrains 
dont le fond est impénétrable à la vigne, et 
imperméable, les racines de la vigne se trou- 
vant à la surface sont fatiguées par les eaux, 
par le froid, par les grandes chaleurs; sa durée 
est alors I rès-courte. Jl est aussi du sable, (pie 
Ton désigne dans le canton sous le nom de 
sable-mort, dans lequel la vigne ne peut durer 
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mi delà de vingt à trente ans, encore y est-elle 
toujours chétive. 

Dans les terrains ordinaires et que l'on peut 
eiter comme vraiment propres à la culture de 
la vigne, sa durée moyenne est de cent à cent- 
cinquante ans; mais pour cêla il faut, lorsque 
la vigne a atteint six ou sept ans, époque oii 
sa végétation est très-active, faire un bon fu- 
mage, approprié à la nature du terrain : c'est- 
à-dire que si le terrain est froid ou un peu 
argileux, il faut du fumier chaud et par-dessus 
un peu de terre légère; tandis que pour un 
terrain léger, et naturellement brûlant* il faut 
du fumier bien consommé et mettre par- 
dessus de la terre forte qui conserve l'humi- 
dité. Le fumage se lait ainsi : on ouvre la 
vigne avec la charrue; on déchausse le pied 
jusqu'aux premières racines, on y met \ h 
5 jointées de fumier et environ le quart d un 
bayart de terre : ces opérations faites, on re- 
rouvre la vigne à la charrue. La meilleure 
saison poil? le fumage est le mois de novembre. 
En répétant ce fumage tous les dix ans, si les 
façons sont bien faites et en temps utile, la vi- 
gne donnera des produits abondants, de bonne 
qualité, et sa durée sera au moins de cent 
cinquante ans. 

!>. — A quelle époque de L'année laiHe-t-on la vigne? 
9. — On commence ordinairement à tailler 



la \ igné a la lin d'octobre ; aussitôt que le bois 
est mûr, et que la chute des feuilles commeuee, 
on peut tailler. Il est très-avantageux de ter- 
miner la taille avant les gelées, afin que le bois 
ait le temps d'être cicatrisé avant le grand 
froid. La façon de la taille est sans contredit 
la plus difficile et celle qui exige de (ouvrier 
le plus de discernement. 

L<» vigneron du canton saii-il approprier la taille 
à la nature du cépage, du terrain, etc. ? 

10. — Les hoirs vignerons sont rares : il s'en 
rencontre cependant qui savent approprier la 
taille a la nature du terrain, du cépage, et à la 
qualité du bois, .le dis à la qualité du bois, 
attendu (pie Faste qui serait Laissée trop près 
du \ieux bois ne produirait pas de fruit. La 
'taille est généralement faite à faste, et cepen- 
dant il arrive souvent que le même pied est 
taillé de diverses manières; c'est-à-dire que 
pour ménager un cep, renouveler ses bras, évi- 
ter qu'il ne devienne Irop élevé et lui donner 
une forme convenable, il faut tailler le pied à 
Vaste, à cet et à tiret Laste est la branche 
élevée assez bien disposée pour être pllée eu 
arc, ( ; tendue et attachée le long de la latte. Le 
tiret est une branche qui part de terre, ou 
très-près de terre, et que le vigneron laisse a 
une assez grande longueur pour pouvoir, eu 
conservant sa direction vert icale, être attachée 



ii la latte; le vigneron laisse à cette branche 
les trois nœuds les plus rapproches de la sou- 
< lie et supprime tous les antres. Le tiret est 
destiné à remplacer plus tard le bras le plus 
défectueux de la vigne. I ,e eot est une branche, 
sortie du vieux bois, que Ton taille à deux ou 
trois nœuds de longueur et qui est également 
destinée à remplacer l'extrémité d'un bras mal 
disposé ou trop peu vigoureux. Quant au 
nombre de nœuds à laisser à laste, eela dépend 
de leur plus ou moins grand eloignement, at- 
tendu qu'il faut toujours que cette branche 
soit assez longue pour être plice et attachée 
sur la latte; la quantité de nœuds varie de <> 
à 8. La plus grande observation à faire en 
taillant est de supprimer avec un très-grand 
soin tout le bois inutile, toutes ees petites 
branches qui peuvent donner naissance a des 
gourmands qui épuisent la vigne et l'empê- 
chent de produire. 

Il et 12. — Combien la vigne reçoit-elle de façons dans 
l'année? A quelle époque les* reçoit-elle? Ces Tarons se 
donnent-elles avec la charrue, la bêche, la pioche, efc? 

11 et 12. — La vigne reçoit quatre laçons, 
toutes à la charrue. La première façon com- 
mence immédiatement après les gelées* ce qui 
est assez ordinairement \ers le 20 février. 
Cette première façon s'appelle om } rir In vigne; 
elle est faite avec la charrue appelée cabat. 



Kilo h pour l)ut (I oii\ ri r le sillon au milieu du- 
quel est le pied de la v4gne et de porter oe 
sillon entré les rangs de vigne. Pour crin, le 
bouvier laboure des deux eôités du rang de vi- 
gne,de manière que l'oreille de la charrue puisse 
faire aller la terre entre les rangs et v former 
un sillon, domine le bouvier ne peut (Luis ee 
labour enlever la terre qui se trouve entre les 
pieds de vigne, il reste entre ees mêmes pieds 
une certaine quantité de terre qu'on appelle 
dans le pays cmv&illoiis ; mais, à mesure que 
la cliai rue avance, des hommes ou des femmes 
tirent à la bêche les cavaillonS) et déversent 
la terre sur les sillons. Celte première façon 
doit être terminée vers la (in du mois dé mai s, 
et en avril commence la seconde, qui est égale- 
ment laite à la charrue; mais ee n'est pas avec 
la même charrue : celle-ci , nommée courbe^ 
diffère de la première par la courbure de la 
perche. Le rabat a vant pour but de déchaus- 
ser la vigne, a sa perche courbée de manière à 
ce que le soc approche le plus possible des 
pieds de vigne. La courbe, au contraire, de- 
vant rechausser la vigne, a sa perche courbée 
de manière à ce que le soc fende le nou- 
veau sillon formé par la première façon et 
à ce que la terre soit reportée au pied de la 
\ igne; dans cette seconde façon, une femme 
armée d une pelle doit suivre le laboureur, en 
se plaçant de manière à voir les provins qui ont 



r i<; | ; nis, èt à les garantir avec sa pelle pour 
que la terre ne les couvre pas. Pour cela, elle 
interpose la pelle entre le provin et l'oreille 
de la charrue, au moment du passage. Dans 
les premiers jours de mai, on commence la 
troisième façon, qui se fait exactement connue 
la première avec le cabat. La quatrième doit 
être commencée aussitôt la troisième terminée, 
et poursuivie activement: elle se pratique 
comme la deuxième, av ec la courbe. Je dis que 
cette dernière façon doit être poursuivie acti- 
vement, bien qu'il ne faille pas la continuer 
pendant la floraison. En effet, si Ton ne se 
bâtait de la terminer, comme elle a pour objet 
de recouvrir les racines de la vigne, s'il surve- 
nait de fortes chaleurs, la vigne souffrirait et 
son fruit serait fortement altéré : il arriv e même 
souvent que beaucoup de pieds périssent. On 
objectera peut-être que si la vigne était cou- 
verte trop tôt et que l'été fut pluvieux, les her- 
bes la fatigueraient ; la chose est vraie, mais il 
est facile d arracher les herbes qui nuiraient a 
la maturité du raisin, et, par suite, à la qualité 
du v in : de deux maux il faut éviter le pire, cl 
bien certainement, couvrir trop tard peut oc- 
casionner des dommages irréparables. 

Nota. Dans les questions adressées par l'A- 
cadémie, il semble qu en parlant des façons on 
ait entendu seulement ce qui se rattache» au\ 



guerels a taire à la vigne* Comme il est plu- 
sieurs autres travaux indispensables qiti se 
trouvent compris dans les façons , je vais en 
donner iei le détail. 

1° Kn taillant, l'ouvrier intelligent doit ob* 
server si, à côté du pied qu'il taille, il ne man- 
que pas <|uelque eèps. S'il en manque,, et (pie 
le pied qui! taille soit vigoureux et muni 
d une bl anche assez longue pour être couchée, 
on doit la conserver; ce sera un provin des- 
tine à remplacer le pied manquant. Lés pro- 
vins se font assez ordinairement au mois de 
lévrier : on pratique une fosse de 18 à 
20 pouces de profondeur, dirigée de manière 
à remplacer le pied manquant; on couche 
au fond de la fosse la branche conservée il 
cet effet lors de la taille, on met deux ou 
trois fortes jointées de bon terreau, et Tôt) ré- 
terme la fosse. Si la branche laissée n'est pas 
assez longue pour atteindre la place qu'occu- 
pait le pied manquant, on fait le provin en 
deux années, c'est-à-dire que la première an- 
née on le (ait aller aussi loin que le permet la 
longueur de la branche, et la deuxième on pro- 
longe la fosse, on couche le nouveau pied et 
on lui fait occuper la place de l'ancien pied. 
Comme les provins épuisent beaucoup les ceps 
qui servent à les faire, on déchausse ces ceps 
jusqu'aux premières racines, et on leur donne, 
comme aux provins, deux ou trois bonnes 



jointes de terreau. L'ouvrier intelligent doit 
faire une incision au proviu à la deuxième ou 
troisième année, ce quon appelle se\ rer le 
provin, et il la troisième ou quatrième il le 
COiipe entièrement afin de l'isoler du maître- 
pied et de ne pas trop épuiser ee dernier. 

2 Le chiendent nuit prodigieusement à la 
vigne, aussi considère-t-on dans le canton l'ar- 
rachement de cette plante comme une façon ; 
c'est dans les mois de janvier et février que les 
ouvriers suivent exactement toutes les règes de 
viune pour l'arracher. 

;r Oter au mois de mai le bois gourmand, 
est aussi une façon annuelle. EHe demande 
de la part de l'ouvrier beaucoup d'intelligence, 
ear dans le bois qui est souvent considéré 
côîïime gourmand, il en est qui, vu sa dispo- 
sition et celle du pied, devrait être conservé 
pour renouveler un des bras de ce même pied 
ou pour lui donner une forme avantageuse. 

y a-i-il dans !<• pays quelques façons <jui ne soient 
pas annuelles et que la vigne reçoive dans les 2, 3 ou 4 ans .' 
Les indiquer ainsi que leur objet.) 

\ \\, — Comme je l'ai déjà dit, le séjour de 
l'eau dans un vignoble est extrêmement perni- 
cieux. Pour faciliter l'écoulement des eaux, il 
faut, tous les deux ou trois ans, enlever la 
terre portée par la charrue dans les allées ap- 
pelées dans le pays mpoirades-, qui sont au 



boul des plantiers de vigne et qui servent de 
tournée ;iu X bœufs. Ces allées, qui doivent être 
toujours disposées de manière à ce <|ue Tenu 
s écoule sans difficulté, doivent être tenues lé- 
gèrement plus basses que le plantier. La terre 
enlevée de ces allées est portée dans les en- 
droits les plus bas du vignoble, pour les rele- 
ver et faciliter par ce moyen 1 écoulement des 
eaux ; s il ny a point de bas-fond, on met eette 
terre au pied de la vigne, en suivant toute la 
longueur de la rège si le transport est assez 
considérable. Les transpor ts des allées, comme 
tous les autres, doivent être faits autant que 
possible avant que la végétation ait commence 
a se manifester. Une autre façon à donner tous 
les quatre à cinq ans, mais dont peu de pro- 
priétaires s'occupent, bien quelle soit très- 
utile, c'est doter la mousse; la mousse a le 
grave inconvénient de receler une grande 
quantité d'oeufs ou de larves d'insectes funes- 
tes à la vigne : il ne faut ôter la mousse qu'a- 
près les gelées. 

14. — Kpampre-t-ou? Quel est, à ret égard, l'usage le 
plus général ? 

14. — On épampre au mois de juillet, et 
Ton raeeourcit les branebes de la vigne, afin 
(|ue l'air circule mieux, et surtout afin que le 
verjus reçoive davantage l'influence des rayons 
du soleil. Outre cela, comme la vigne est très- 
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basse dans le canton, il arri\e toujours quVii 
faisant le dernier labour, on rouvre de terre 
Quelques verjus; pour remédiera cet incon- 
vénient, des femmes et des cnfans suivent exac- 
tement tous les pieds de vigne, relèvent le ver- 
jus, et l'exposent, autant que possible, à l'ac- 
tion du soleil. 

I5 # — Dans le canton, toutes les vignes sont-elles ocha- 
lassées? Quelle est la hauteur moyenne à laquelle on main- 
tient la vigoeV Quelle est la hauteur des échalas, s'il y en 
a de plusieurs sortes, tels que paux, carassonne, etc.? (Les 
indiquer ainsi que leur emploi.) 

15. — Oui : la hauteur moyenne à laquelle 
on maintient la vigne est de 1 :i pouces. On 
écha lasse avec delà carassonne et de la latte; 
la carassonne a une longueur moyenne de 
i pieds, et la latte une longueur moyenne de 
H) 1 1 pieds. T/échalassement des vignes est 
un espalier continu d'un bout de rège à l'au- 
tre. La carassonne appointée est enfoncée de 
7 à 8 pouces dans la terre; on en met ordinai- 
rement trois ou quatre par pied de vigne, une 
à la souche pour la tenir, autant que possible, 
perpendiculaire, et pour soutenir chaque bras. 
Lorsque les bras sont longs, ils exigent deux 
carassoimes. Les < arassonnes fichées en terre, 
on place la latte et on l'attache avec du vime 
fendu à l'extrémité des earassonnes. L'espalier 
étant ainsi formé, on y attache la vigne, en 
lui donnant toujours la forme la plus avanta- 
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i^euse, tant pour maintenir le pied et ses bras, 
(|iie ponr exposer le fruit à faction du soleil. 
La vigne esf attachée avec du vime; on le l'end 
pour les astes et les jeunes bras, l'ont ce qui 
offre une forte résistance est attaché avec du 
petit vime rond. 

16. — Quelle nature de bois est employée à réchalasse- 
mentdes vignes : châtaignier, acacia, pin ou autres. 

H). — Lu carassonne est en châtaignier, et la 
latte en pin. Comme il se trouve dans le pays 
des aubiers et des acacias, on fait de la latte 
et de la carassonne avec le premier de ces deux 
bois, quoiqu'il soit dune qualité médiocre. 
I /acacia est le meilleur bois pour la caras- 
sonne; seulement il faut observer de ne rem- 
ployer qu'un an après qu^l a été exploité; il 
doit être très-sec et même séché à l'ombre, 
sous des hângàrs, si cela est possible. Lœu- 
vre d aubier et d'acacia est en si petite quan- 
tité, qu'on peut considérer I echalassement 
comme entièrement fait en carassonne de châ- 
taignier et en lattes de pin, du moins pour le 
canton de Pauillae. 

17, — IVoù le canton lire-l-il le bois qu'il emploie à IV- 
rhalassemeiil y 

17. — La carassonne est entièrement tiret 4 
du Péri-ord, la latte provient en grande partie 
du haut pays. Le canton pourrait lournir toute 
la latte nécessaire à sa culture. |)éjà les pro- 
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priétaires commencent à ensemencer leurs lan- 
des en pins, et ils cesseront avant longtemps 
d'être tributaires dn haut pays |><>nr cet objet. 
Le vime est en majeure partie tiré de l'arron- 
dissement de Bordeaux ; le canton produit 
tout au plus un dixième de ce qui lui est né- 
cessaire. Bientôt les propriétaires, connaissant 
mieux leurs intérêts et leurs terrains, pourront 
se procurer dans ceux-ci leurs provisions de 
vime, en soumettant quelques portions de ma- 
rais ou de prairies à ce genre de culture, 

18. — Quel est le prix de I eeh.das, de la carassonne, du 
vime, rendus au vignoble? 

18. — l^a carassonne bonne, marchande, 
doit avoir 2 pieds de Ion», 13 à 14 figues de 
largeur, et 7 à 8 lignes d'épaisseur ; p(u$ elle 
se rapproche du carré, meilleure elle est; elle 
doit être faite de bois de bille sain. La caras- 
sonne conte, rendue au vignoble, de 0 f'r. 50 c. 
ii 7 fr. le millier. La latte de pin venant du 
haut pays coûte 80 c. le fagot, composé de 
50 lattes, ou 10 fr. le millier; la latte de pin 
du pays coûte 15 f'r. le millier ; elle est moins 
estimée. Le vime de belle qualité coûte 3 f'r. 

19. — Quelque propriélaire du canton a-i-il essayé de 
diminuer ses Irais de euliure en supprimant leséclialas et 
en introduisant dans ses vignobles un mode de taille qui 
lui permette cette économie .*ans nuire au produit? 

19, — Fresque tous sentent vivement le be- 



soiii de diminuer les frais de culture, ee <|iii 
ue peut avoir lieu saus changer le mode de la 
taille; mais aucun na osé encore opérer le 
moindre changement. La principale cause (|uï 
arrête les propriétaires, c'est I gnorance des 
ouvriers : ils sont tellement routiniers, (jue 
leur opposition à toute innovation serait un 
obstacle presque insurmontable. 

20. — Quels sont les accidents auxquels les vignobles 
du canton sont ordinairement le plus exposée? 

20. — Le seul accident auquel ces vignobles 
sont exposes est la grêle. Ce sinistre est fort 
rare dans le canton. 

21 — Les gelées priutanières, ou celles (f automne, sonï- 
elles fréquentes dans le canton? Les dlti tbue-l-on à quel- 
qilés eauses locales? Cherehe-t-on par ("époque de la taille 
à prévenir ou diminuer l'effet des celées? 

0 P 

— H V a fort peu d'exemples de mal 
occasionné par les gelées printanicres ou par 
celles d'automne. 

22. — La coulure est-elle fréquente dans le Caillot) ? A 
quelle cause rallril>ue-l-ou ordinairement ? A l-on essayé de 
quelque procédé pour prévenir la coulure? 

:>:>. — Elle est très-f re<|uente; on lattrihue 
aux brouillards qui s'élèvent du fleuve cl des 
mardis, et qui se répandent sur les Vignobles. 
Si le brouillard se dissipe et qhe le temps de- 
viéniie pluvieux ou couvert, il n'y a point de 
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roulure; si, au contraire, le brouillard est suivi 
d'un temps très-chaud, la coulure est très-forte. 
Il eu de même lorsque dans la journée il y a 
de petites rosées suivies des rayons d'un soleil 
ardent. Il n'a point été lait d'essais pour évi- 
ter la eoulure. 

21. — Quels insectes nuisent le plus :iu\ vignes du 
en mon ? 

23. — Il en est trots espèces, qui font des 
ravages très-considérables : 1° les escargots 
qui dévorent les bourgeons dès qu'ils com- 
mencent à s'ouvrir, et qui continuent leurs ra- 
vages jusqu'à ee (pie le bois et les feuilles soient 
devenus assez durs pour (puis ne puissent plus 
les attaquer; 2° lepiïceron, appelé dans le pays 
barbot : cet insecte est d'un vert doré; ses ra- 
vages se font également sentir presque immé- 
diatement après le développement des bour- 
geons : il suce la sève du jeune bois et des 
feuilles ; son effet se fait remarquer comme une 
brûlure; 3" 1 'attelabe vert (attelabus Bacchus), 
qui est d'un vert doré : eet insecte, connu dans 
divers pays sous les noms de coupe-hour^con, 
de /isetlc, est appelé chèvre en Médoe; c'est 
sans contredit le plus destructeur de tout le 
canton; il coupé les liages ou branches de la 
vigne, lors même qu'elles ont acquis un déve- 
loppement assez considérable. Plus tard, vers 
le mois de juin, il dépose ses œufs sur la sur- 

3 
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faee supérieure des feuilles où naissent des 
larves qui les contournent pour \ vivre à leurs 
dépens, et s\ cacher aux regards de leurs enne-« 
mis ; toutes ces feuilles ne tardent pas à mourir 
eî à priver par conséquent le bois et le fruit 
de leur indispensable influence. Il est difficile 
de se faire une idée de l'aspect que présente 
un vignoble ravagé par cet insecte; il semble 
qu'il ait été dévasté par le feu. Ces insectes 
sont ramasses avee soin, ce qui devient Ires- 
dispendieux. Les deux derniers se ramassent 
dans des entonnoirs de fer-blanc où Ton 
met de l'eau. Lorsque la poule des derniers 
insectes est effectuée, on ramasse toutes les 
feûîites contournées et on les brûle hors de la 
vigile. 

2\. Quelle est, p<»»n' Hiaquo saison, {a lompcTaiurr la 
plus fyvoraUle a la vign«? 

±\. — Pour l'hiver, des gelées (|ui ne soient 

pas trop rigoureuses ; jusqu'à 7 à s degrés au- 
dessous de zéro, la \ igne ne souffre poinl ; si, 
axant ces gelées, il n y a pas eu de pluie abon- 
dante, on peut même dire (pie ces gelées sont 

utiles en raison des insectes qu'elles détruisent 
Pendant le printemps, une température douce 
et légèrement humide, des pluies trop abon- 
dantes, non-seulement rendent difficiles les 
façons de la vigne, mais encore elles font pul- 
luler lés escargots d une manière exlraordi- 



dm ire. La lin du printemps et le commence- 
ment de Fêté doivent rire sers sans rire Irop 
chauds; c'est L'époque de la floraison. Le reste 
de l'été doit avoir une température assez éle- 
vée; de légères pluies de temps en temps sont 
de la plus grande néc essité, surtout immédia- 
tement après la lloraison et à l'époque où lr 
raisin change de eonleur. Pour que ees pluies 
soient bienfaisantes, il faut quelles soient sui- 
vies d'uni temps couvert, si elles ont lieu dans 
le jour, ear, après la floraison, des pluies de 
jour suivies d'un soleil ardent font noireir et 
tomber le verjus. A l'époque où le raisin change 
de eonleur, elles sont ea use qu il séchaudeou se' 
dessèche complètement : or, le raisin échaudé 
(ait de très-mauvais vin. Le commencement 
de l'automne doit être sec et d'une température 
chaude; des pluies abondantes feraient remon- 
ter la sève. \ ers la (in de l'automne quelques 
petites gelées sont assez utiles; elles hâtent la 

chute des feuilles, et favorisent de cette ma- 
nière le commencement delà taille. 

2& — A quelle époque, :umée ordinaire, se font les ven- 
dantes du cnnlon? (le l'ouïe el If 1 Maiic ne mùrissenl 
|kis cm même temps ; les graves el 1rs roliis ne reçoit en! 
f>as on iiK'ino temps; îpdiouor ces différences, si le canton 
les présenté.) 

— Dans la première quinzaine de sep- 
tembre. Dans le canton de Pauillac on ne fat 
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que du vin rouge, èt Pou ne met en vignes que 
les graves. 

— Vient-il dos étrangers faire les vendanges du can- 
ton? A quels prix? à quelles conditions? 

-20. — La quantité de vignes est si grande 
dans le canton qu'il est nécessaire d'employer 
beaucoup d'étrangers. Ils sont en grande par- 
tie de la Saintonge et des communes voisines 
des Landes. Il en vient aussi des Pyrénées; 
ceux-ci passent l'hiver dans le pays et l'ont à 
l'entreprise les grands travaux de terrasse- 
mens. Les conditions sont de les nourrir et de 
les coueher. Quant aux prix, ils varient tons 
les ans et sont, pour les hommes, de 70 e. à 
! IV. 20 e., et quelquefois, mais fort parement, 
à 1 fr. 50 e. par jour. On donne aux femmes 
el aux enfants la moitié du prix alloué aux 
hommes. Les hommes attachés aux pressoirs 
reçoivenl ordinairement cinq centimes par jour 
de plus (pie les autres. 

27. — Comment se font les vendanges dans le canton ? 

27. — On dispose les travailleurs de la ma- 
nière suivante: les femmes et les en fans sont 
chargés de couper les raisins; ils doivent eu 
extraire tout ce qu'il y a de défectueux, le ver- 
jus, le fruit grillé, éehaudé, pourri, ete. : ou 
met un coupeur par rang de vigne ; les cou- 
peurs mettent les raisins dans les paniers. Pour 
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huit raugâ de vii;ïie on met deux porteurs de 
bastes (la baste est un petit baquet en bois 
d'environ 12 pots); trente ii trente-deux bastes 
font à peu près la charge. La charge se com- 
pose de deux petites cuves appelées dans le 
pays douilles; deux c uves sont sur la char- 
rette : pleines elles peuvent écouler 2 barriques 
à 2 barriques 1/4, suivant la qualité de la \en- 
daftge. Un vide-panier reçoit de chaque ven- 
dangeur ou coupeur son panier et le vide dans 
la baste, dès qu'il est plein; au même instant 
le faiseur de bastes foule les raisins, en obser- 
vant de ne pas trop écraser alin que le moût 
ne tombe pas en portant la baste. Lorsqu'elle 
est pleine, le porteur de baste la reçoit à dos 
sur un coussin en paille tressée et va la vider 
dans les douilles placées sur la charrette. Il y 
a un commandant de manœuvre par 12 1 e- 
ges; les commandants, tout en faisant hâter les 
coupeurs, ont pour but principal d'observer 
qu'ils n'oublient pas quelques raisins : les deux 
douilles qui sont sur la char rette étant pleines, 
le bouvier conduit cette charge au envier. 

28 el 29. — Égrappc-t-on tout ou pariie de la récolle? 
Comment procède t-on au Foulage? (Décrire le pressoir.) 

2S et 29. — Avant de répondre a ces deux 
questions^ il est bon d'expliquer comment les 
hommes sont disposés dans le envier. Ils sont 
ordinairement au nombre de trois ou cinq par 



— 33 — 

pressoir, suivant la quantité dé raisin qile Ton 
vent égrappter; un homme est charge 1 tl'eîl^or- 
lefc les rapts au far et à mesure que les graines 
en sont détachées, (les râpes sont mises dans 
nn pressoir pour éf*6û\Xèt\ On met aussi des 
hommes pour j)orter le vin dans la euve; leur 
nombre varie suivant l'importance de la ré- 
colte. Enfin, un homme est chargé d égaliser 
la Veiïdànge dans les cuves à mesure qu'elle v 
est jetée. Cet homme est à cet effet armé dtUi 
râteau à long jnanehe. LorsqUé la vendante 
est arrivé an envier, les hommes du pressoir 
renversent les douilles cl les vident dans le 
pressoir, [/ég^appagè est d'un usage assez gé- 
néral; les uns le font avec des râteaux, les antres 
en flottant les grappes sur un gervis en lil de 
1er dont le cadre est supporté par quatre pieds 
cl forme une table dont le dessus est creux. 
Cette méthode me paraît préférable à la pre- 
mière, parce (pic, de cette manière, tonte la 
vendange passant par les mains des hommes 
du pressoir, il leur est beaucoup plus facile 
d ôter tout ce qui est défectueux, et ([n'en outre 
il ne reste pas de graines aux râpes. Les râpes 
otées, on relevé les graines en tas et on procède 
au foulage qui se fait en piétinant. Je ferai ob- 
server (pie, sur le devant du pressoir, il y a un 
n on qui laisse échapper le mont a mesure (pie 
le lonlage s opère; ce mont tombe dans une 
très-grande baille appelée ^//^ r o/////(". Les por- 
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teurs de vin vidtut ce moût dans des baqucti 
nu peu élevés que l'on nomme comportes. Ces 
biquets sont traversés dans leur partie supé* 
rieur© par un Ion- bâton, afin dé pouvoir rire 
portés par deux hommes qui \ont verser le 
moût dans les cuves. Les hommes du pressoir, 
;i\ant terminé le foulage de la charge, se mu- 
nissent chacun d'une hasle et portent cette \ en- 
dartge dans la cuve. 

Je ferai observer ici qu'assez généraleAierit 
on prend les précautions suivantes pour assai- 
nir les vaisseaux vinaires, les pressoirs, douilles, 
gargouilles, etc. : on les nettoie à IVan fraîche 
assez fréquemment, pour éviter tonte mauvaise 
odeur; la veille des. vendantes, tout est bien 
égoutté , essuyé, et ensuite épongé avec de 
IVan-deVie de bonne qualité; les barriques 
sont eehandées et immédiatement mises a 
égoûtter : brsquelleà sont bien égouttées pen- 
dant un on deux jours, on les plaee dans le 
thài OU eellier. Avant de les mettre en plaee, 
on lesrineeavee environ nn verre d ean-de-\ ic, 
puis on les bonde soigneusement. Cette prépa- 
ration des barriques doit avoir lien avant les 
\endani;es, alin (pie le bois ait 1-e temps dab- 
sorber Fean -de-vie employée à les rincer. 
• La charge des cuves doit, autant (pie possi- 
ble, se l'aire de manière à ee qu'une enve com- 
mencée a charger le matin soit terminée le 
soir. Surtout lorsque le temps est chaud et (pie 
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la vendange a un degré très-grand de maturité, 
il est dangereux de lto[x charger les cûves; dans 
ce cas, on court ta chance de perdre beaucoup 
de vin lois de la grande fermentation; il doit 
y avojr de iS à 18 pouces de vide. 

Des pressoirs. — Le pressoir a assez ordi- 
nairement de S à 9 pieds cariés intérieurs; il 
est fait en bois de chêne ou en pierres dures 
comme à LafBte; il se compose de 4 madriers 
de 18 à 1 (i pouces de tombée et de i pouces 
d'épaisseur, mis de champ et réunis à angles 
droits; les assemblages sont retenus par des 
clefs en bois ou par des boulons : ce dernier 
mode me parait préférable) en même temps 
qu'il est plus propre : le cadre est foncé à joints 
carrés, le fond entre dans des feuillures faites 
aux madriers. L'ensemble du pressoir est élevé 
de 26 à 28 pouces au-dessus du sol ; il est établi 
de manière à ce qui! ait une légère pente en 
avant; il est supporté par des chevrons, appe- 
lés clefs, qui reposent sur de fortes pierres ou 
sur une maçonnerie. On place la presse dans le 
pressoir. Les presses du pays sont très-défec- 
tueuses; elles se composent de deux fortes vis 
eu fer avec brides en fer, éerous en cuivre, et 
de deux grandes clefs en fer ou toiirne-à-gau- 
c/i€. La caisse de la presse est formée avec des 
chevrons et des planches sans être réunis, ce 
qui occasionne une très-grande perte de temps 
et I on presse fort mal. 



M). — Ouille est, tenue moyen, la durée du clivage? A 
quels signes connaît-on que la vinification est achevée? 

30. — Les propriétaires n'ont point encore 
adopté de base fixe sur la durée du euvage. I ,es 
uns t'ont cuver 15 ou 20 jours, d'autres beau- 
coup moins; je erois cependant que la ma jeure 
partie ne laisse pas cuver plus de 8 à 12 jours, 
suivant la température de l'atmosphère, et le 
plus ou moins de maturité delà vendange. ( )n 
reconnaît (pie la vinification est achevée lors- 
qu'il n'y a plus de fermentation apparente, et 
(lue le vin commence à se refroidir; à eet effet, 
on place, avant de charger les cuves, un robi- 
net à clef à trois pieds environ au-dessus de la 
base de la cuve, et it plusieurs reprises, chaque 
jour, on suit les différentes gradations de la 
vinification. 

31. — Fait-on plusieurs sor es de; vins de la même re- 
colle? Presse-t-ou les marcs? Les mares, après avoir clé 
pressés, sont-ils employés a faire de la piquette? (Décrire 
ces principales manipulations.) 

31. — On fait assez généralement deux ou 
trois espèces de vins; le premier est composé 
avec la vendange provenant des vieilles vignes 
et, en général, des vignes bien exposées dont 
les raisins ont acquis une maturité parfaite; le 
second est composé avec la vendange prove- 
nant des vignes situées dans les terrains hw- 
mides, mal exposées, et dont le fruit est d'une 



qualité inlérieure. Lé troisième vin sé compose 
des fonds de cuve et des vins de mare; les 
mares, après avoir été pressés* servent à l'aire 
de la piquette. Pour écouler le vin des cuves 
on procède ainsi : les barriques étant toutes 
disposées dans le chai ou cellier, on lait le re- 
levé de la quantité de charges que contient la 
première cuve à écouler ; chaque charge devant 
donner einiron 2 à 2 1/4 barriques de vin, ou 
200 il 22') pots, on répartit tout le \ in (h 1 cette 
cuve eii quantité égale sur toutes les barriques 
(pie l'on suppose pouvoir remplir par l'ensem- 
ble de la récolte. Cette première cuve sert de 
base pour juger de la quantité que pourra 
écouler chaque cuve, Taisant attention à la qua- 
lité de la vendange qui a servi à la charger;; 
au fur et à mesure qu'une cuve est bonne à 
écouler, on procède, comme pour la première, 
en Taisant une répartition égale du vin qu'elle 
contenait sur toutes les barriques. Lorsqu'on 
écoule une cuve, on doit toujours mettre sous 
le robinet un tamis en (il de Ter pour empêcher 
les graines qui pourraient en sortir de tomber 
dans le vin, que reçoit une très- grande baille 
appelée gargouille. L'homme chargé de se te- 
nir au robinet doit veiller à ce que le vin cou!e 
d'une manière égale et sans interruption. Lors- 
qu'il supposé que la cuve est bientôt vide, il 
doit observer avec beaucoup d'attention de 
fermer le robinet dès que le vin qui sort est 
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louche. A mesure que le vin tombe dans la 
baille, il est mesuré suivant la répartition à 
faire pour les barriques et vide dans des com- 
portes ponr être porté et vidé de suite dans 
les barriques. En faisant le service des barri- 
ques, on doit également observer de commen- 
cer tantôt par un bout du cellier, tantôt par 
l'autre. Eh alternant ainsi, on évite que les 
commencemens de cuves se trouvent réunis 
dans certaines barriques et les fins dans d au- 
tres; enfin, on doit prendre toutes les précau- 
tions nécessaires pour que le vin soit parfaite- 
ment égal dans toutes les barriques. 

Lorsque le vin qui était dans la baille est 
oté, on rouvre le robinet et on laisse couler le 
nefete du vin que contient la cuve: c'est ce vin 
qu'on nomme fond de cuve, et que Ton coupe 
assez ordinairement avec les vins de mare ou 
vin de presse. On opère de la même manière 
pour l'aire les seconds vins. 

Ouand on veut l'aire presser, on sort la râpe 
des cuves dès qu'elle est bien égouttée, et on la 
porte dans le pressoir. Lorsqu'on a pressé suf- 
fisamment, le marc est mis dans la cuve, et tous 
les trois ou quatre jours on verse de feau des- 
sus pour faire la première piquette; afin que 
cette piquette soit de bonne qualité, il ne faut 
pas qu'elle dépasse en quantité le tiers du vin 
-récolté : quand elle a lermenté 15 ou 20 jours, 
on la tire; ensuite on remet encore une même 



quantité d eau sur le marc, en observant ton 
jours de ne pas la mettre toute en une seule 
lois, pour ne pais noyer la râpe et empêcher la 
fermentation ; on laisse encore cuver 15 
20 jours et on tire une seeonde piquette; on 
ôte ensuite la râpe des cuves et on les nettoie. 

32. — Se sert-on habituellement des barriques neuves 
pour le vin de la récolte? I e prix moyen des barriques, la 
douzaine? D'où lire-t-on le bois? 

32. — On ne se sert que de barriques neuves. 
Le prix de la douzaine est de 150 fï\ Le bois 
\ ieut du Nord. 

33. — Comment se pratique l'ouiUajze? 

33. — Pendant le premier mois qui suit I é- 
eoulage des vins, il est nécessaire de les ouiller 
tous les quatre ou cinq jours; pendant le se- 
cond mois, tous les huit jours; et ensuite tous 
les douze ou quinze jours, jusqu'au tirage au 
lin qui a lieu à la lin de mais. Cet ouiliage, 
depuis l éeoulage des vins jusqu'au mois de 
mars, est de 3 p. 0/0. Ou ouille toujours les 
vins avec des vins de même qualité. Lorsqu'on 
entame une barrique pour eet objet, si I on 
suppose qu'elle servira longtemps, on la trans- 
vase dans de petits quartauts, afin que ce vin 
ne se détériore pas par le vide qui existerait 
dans la barrique. Lorsque la partie du vin à 
ouiller est assez considérable pour qu'une 



barrique soit épuisée en deux pu trois ouil- 
laffes, on se borne, après avoir pris la quan- 
tité nécessaire, à ehasser l'ait < | u i se trouve à 
l'intérieur en y faisant brûler un morceau d'aï- 
lumette. 

3| e _ Quand soutire-t-on? Combien île lois? A qui lle 
<l:iie? 

34 t — On soutire les vins deux fois par an, 
ai| mois de mars et au mois d'octobre; il ny a 
point pour cela de date précise. 

35. — Quels sont les Irais de euliure par journal bôttle- 
lais? Combien rend-il de vin, terme moyen ? 

35. — \ jVS frais de eulture du eanton sont si 
considérables que je crois indispensable dVu 
donner le détail, afin que Ton ne puisse pas 
m'accuser d'exagération. Le détail de ces frais 
a été puisé dans deux comptabilités tenues 
avec l'exactitude la plus scrupuleuse. Le jour- 
nal du canton de Pauillac est de -1,000 pas 
carrés. Voici les divisions * 

Le pas de 1 pieds. 8 pouces, S lignes. 
Le journal se compose de \ sadons ou 
M) règes. % 

I a' sadon, de I 6 règes. 

La rège, de KM) pas de long sur un pas de 
large. 

Les vignes du canton sont divisées entre les 



ouvriers par prix -foi ta pas prix-faits lOftt JÇ& 
lierais me ni de 8 à 9 journaux; les laçons don- 
nées par le prix-faiteur et sa femme se divisent 
et se paient de la manière suivante : 



Pour tailler la viçne fr. 58 

Pour ramasser les sarments, la sé- 
eaille, les mettre en fagots et sortir 

de la vii;ne 20 

Pour mettre la latte et la earas- 

sonne 2;> 

Pour attacher la vigne 20 

Pour t irer deux fois les eavaillons. 30 



Les façons dont je viens de parler 
sont doue , par prix-fait , (Tune 
somme de fr. i;;o 



Le prix-faîteiir a en outre moitié 
des sarments et de la séeaille; il re- 
çoit quatre barriques de piquette, 
dont deux de première et deux de 
seconde; on lui donne un logement 
et un jardin : mais je ne metlrai ici 
en liglifl de compte que Tardent dé- 
boursé, le reste sera comme rensei- 
gnement. # 

La vigne, bien entretenue, exige 
douze milliers de carassonnes par an 
par prix-fait: on emploie le plus sou- 
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Hr port . . • . f 

V en1 delà earassonne de ehataignier, ' 
qui conte 7 fr. le millier 

Un cent de grosse earassonne pour 
le bout des règes 

Pour apointisser on aiguiser la 
quantité de earassonnes nécessaire 
pour un prix-fait 

Il faut par prix-fait environ 100 
faix de latte à 80 cent, le faix 

(Cette latte est ordinairement en 
pin de I I à 12 ans.) 

Vingt gerbes de vime, l re qualité, 
ii :î lr. la gerbe 

On fait chaque année, par prix- 
fait, environ 1,000 provins, à raison 
de 25 fr. le millier 

Par prix -fait pou rarraeheideel lien- 
dent • 

Fendre du vime 

( Her le bois gourmand 

Déchausser le verjus couvert en 
labourant ' 

I iCS gages du maître vigneron peu- 
vent être comptés par prix-fait à. . . 

Les gages des valets reviennent à 
environ 

II est bien moins dispendieux da- 

.// re/)ortcr, • • • f» 
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Report fr. <>0<> 

voir des attelages et des valets à 
l'année que de payer des journées 
d attelage; et en effet, donnant qua- 
tre labours à la vigne, eela fait au 
moins 32 journées d'une paire de 
bœufs par prix-fait: si Ton estime la 
journée a 5 francs , eela fera une 

somme de fr. 1 (io 

Il faut, dans le eourant 
de Tannée, au moins tS 
journées d'attelage par 
prix-fait, pour les trans- 
ports des terreaux, des fu- 
miers, de la séeaille, des sar- 
ments, de la vendange, etc. 73 

Ce qui donnerait un to- 
tal de fr. 23.i 

Journées d'hommes pour cpuper 
et mêler les fumiers avec de la terre, 
couper les terres de transport, faire 
des eomplantations, etc 30 

Pour la dépense des bœufs, l'inté- 
rêt de leur valeur, les accidents et dé- 
périssements, consommation de foin, 
paç«gr 240 

Entretien des charrettes et des 
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tombereaux, comptant I- intérêt de 

leur capital et k dépérissement.... -20 

Entretien des charrues (courbes et 
oabats), jbtîgsj juilles attaches des 
boeufs, ete 20 

On paie an forgeron M) francs par 
paire de bœufs pou* réparer les fer- 
rements des bourbes et cabals pen- 
dant les quatre façons, ce qui lait 
par prix-fait en\ iron 1 

On paie également par an, an fior> 
geron, 50 Irancs par paire de I neufs, 
pour leur ferrement ; ce qui fait par 
prix-fait environ 18 

Beauge on rouche (herbes et ro- 
seau de marais) ponr litière des 
boeufs : elle conte 0 francs la char- 
retée ; il en faut environ 10 charre- 
tées par paire de bœufs, ce nui fait 
par prix-fait 33 

Dépensé pour les vendantes , 
nourriture, paie 1 00 

Pour clore les vignes et les garder 
à l'époque de la maturité des raisins. 15 

barriques à 50 (rancs le tonneau 
par prix-fait . 200 

Réparations des cuves et ustensiles 

A reporter. . . 1,297 
4 
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Report 1,297 

de vendanges, eau-de-\ je pour net- 
toyer 20 

Destruction des inseeies 10 

Entretien des lusses, des haies et 
des aqueducs 20 

'Tous les 15 ou \ ans, il faut trans- 
porter la terre <|ue les bouviers ra- 
mèneilt constamment sur les capvi- 
rades ou allées des vignes; ee qui 
revient par prix-fait, par an, à en- 
viron 15 

'Tous les 10 ans il est nécessaire 
de l'aire un fumage compose'' de fu- 
mier bien consomme, coupé avec des 
terres ; ce qui revient, par an, par 
prix-fait, il 40 

(Compte du forgeron pour répa- 
rations diverses d'outils et iourni- 
tures 30 

Attendu qu'on loge tous les valets 
et prix-fa iteurs, on peut estimer les 
réparations de leurs maisons, par an 
et par prix- fait, à 20 

Réparations des parcs à boeufs, des 
granges, du envier, du cellier, etc.. . 30 

Impositions des usines, maisons, 
vignes, ete l.'io 

. 4 Reporter . ... ! ,<i(>2 
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Report. . I,(J62 

Pour épàmprër, relever ta vigne, 

afin d'exposer le raisin à lair 8 

Pour arracher les grandes herbes. 30 
Pour, après le P' labour, changer 
les carassonnes et latles cassées et 
relever la vigrxî G 

Totaj fr. 1,706 

Intérêt des avances 

Côurtagës à 2 p. 6 / 0 , sur la ventç 
de i tonneaux du prix moyèh de. . . 
Ëscôïrtpté d un an à l'iacquërenf 

à i>- 7 

Droit d'inventaire à le ton- 
neau 

Rertseï'gftêmènts sur Veslintation faite pour 
fil nourriture des tuilets, lèuPS gageÊ : prix 
(ftàchal des hivu/'s et leur nourriture ; pri.v 
d'aùhcit cl entre wn des c/tarretlcs, tombe- 
reau.*', r/iarrues, etr. 

On donne à un valet ou bouvier, lorsqu'il 
eât marie, les gages suivants : ai dent, 13 5 fr.; 
seigle, H hectolitres; piquette, 4 barriques 
dont 1 de première et l de seconde; 100 fa* 
gûts de bois de blanches, 50 tacots de sécaille 
et un millier de sarments. I ,e bouvier non marié 
reçoit la même somme de 13IS l'r., la même 
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quantité de piq\rè*te, 7 hectolitres de seigle, 
100 fagots de bois de branches, 28 fagots de 
séeaille, 5Q0 sarmenjts, une livre de savon, 
1 00 sardines à l'époquedu carêrrie et une livre 
d'huile à manger; plus \:\ lr. de pension étiez 
le maître bouvier. 

I ,es bœufs sont autant que possible du pays; 
leur prix varie de 6 a SOI) lr. : je suppose les 
Ixenfs nourris 7 mois à l'écurie et 5 mois au 
pacage, c'est ce qui se pratique ordinairement. 
Nourris à IVcurie, on donne a ebaeun 30 livres 
de loin par jour on 60 livres par paire. Le loin 
vaut, année commune, de 30 a 3o lr. la charre- 
tée de 1*2 à 1,300 livres. Pendant les 5 mois 
de pacage, chaque bœuf consomme S il 0 livres 
par jour, on 12 livres par paire. Le pacagç est 
compté à 12 lr. par mois, par paire. 

Lne charrette, essieu en bois, conte 200 lr. 
Sa durée est de 12 à 1 .'> ans; l'essieu a besoin 
d'être renouvelé tous les ans ou tous les deux 
ans : les prix sont à peu près les mêmes pour 
les tombereaux, seulement la caisse ne dure 
guère que (i à 7 ans. 

Charrues. La courbe et le cabat content 
18 f'r. Leur durée est d'environ 5 à (i ans; le 
manche ou cslirr conte 1 fh, sa durée est de» 
2 ans : l 'oreille ou boujadeille toute montée 
coûte 3 lr. et ne dure qu'un an. Une paire de 
juilles coule 7 lr., sa durée est de 0 à 7 ans. 
I /anneau ou çrôgnoà coûte 3 lr. et ne dure (pie 



2 ;ms. La coiiti illr qotke 7 fa? duréte, 13 a 
14 ans. Un contre conte G IV., durer .de ;i a 
(i ans. Le joug epiitè "i IV.; ditfée, 4 a 8 ans. Le 
prix d'un latidix et d'un fourrât est de S (V.; 
leur dulée, (le 2 ans. Cheville de charrettes et 
de tombereau, 4 IV. H & Une fourche et un 
trident, 7 fr.; leur durée, (î a 7 ans. 

Les prix-faits sont le plus généralement de 
S journaux; il s'ensuit que les Irais de culture 
par journal sont de 21 :i IV. 2;> e* 

30.— Los vins du canton entrenl-ils ilîms le comfiierce ? 

36, — Oui, tous. 

37, SH, 39 M 10. — Lps convertît-àn on caiHJe-vte? le 
canton a-i-il <l<s brûleries? etf%, rte. 

57, 38, 39 et 40, — Ces dernières questions 
ne peuvêrvt s'appliquer au canton de Pàii'illac, 
tous ses vins étant d'une qualité très-supé- 
rieure. 



Les vignobles du Haut-Médoc, dont nous 
venons de décrire la dispendieuse culture, sont 
en général établis sur un sol tellement aride, 
qu'il est impossible de lui demander daulrc 
produit que celui de la vigne ; mais ce produit 
est d une qualité si précieuse cl se vend à un 
prix si élevé, qu'il représente d'immenses capi- 
taux. Cest le désir de conserver au départe- 



mënt de la ( li ronde sa plus grande richesse, 
m'engage h combattre ici les erreurs qùfe 
jai eru reconnaître dans 1 exploitation de ses 
meilleurs vignobles. 

La plus funeste de toutes, a mon avis, eesl 
(lavoir, depuis des siècles, sans interruption, 
sans repos, demande constamment aux graviers 
du Médoc le même produit : après avoir, de- 
puis plusieurs année», commence à depèrii\ 
une vigrié est enliu complètement ruinée; ou 
la remplace par une vigne, celle-ci Test à son 
tour par une autre Vlgnè, et celte succession 
séculaire de vignes, sur le même fonds, n'a 
point de terme. Tout le monde cependant sait 
aujourd'hui que le même sol ne peul donner 
tOUS les ans ni les mêmes céréales, ni les mêmes 
racines, et (pie, si I on arrache un bois, quelle 
que soit son essence, on sèmerait en y ai n sur 
le terrain qu'il occupait la même essence, La 
vigne fait-elle donc exception à cette loi géné- 
rale? Non : elle y est d'autant plus soumise 
que, de tous les terrains, les graviers du Medoc 
sonl les plus arides, les plus prompts à setfri- 
ter. Personne n'ignore combien la \i^ne pi- 
vote, et combien ses racines absorbent de sucs 
nourriciers. ( )n peut citer des localités où, trou- 
vant un terrain meuble, ces racines descendent 
jusqu'à 40 et 50 pieds; et cest sur un fonds où 
les racines de la vigne se trou vent sou vent ar- 
rêtées, ou par un sable mort et compaelc, ou 



ffiupèiétrablè alios, à là [profondeur tle 
2 pieds au pins, c'est sur tè1 sol que Ton 
s'iriïàgine pouvoir éterniser impunément la cul- 
ture de cet ai buste. Aussi il arrive qu'art* tfgrtè 
rejilarttéé à grahtls frais (vo/r leiréponaei ci- 
dessus) pousse fort bîëti pendant 5 ou <> ans sur 
les élirais, et les terres dont vous avez nourri 
le plant. Mais, après eè Wmps, à l'époque 
inêiné Où devrait commencer pour elle l'âge 
delà vigueur, elle dé^Kne; cl souvent à 10 ou 
1-2 ans elle serait déjà perdue, si, par des en- 
trais et des transports de terre, vous ne lui 
prêtiez une vie factice : entretien ruineux dont 
vous série/, bientôt déboute, si, tenant une 
comptabilité sévère, et ouvrant sur vos livres, 
a chatjUe cep, a chaque rège, si vous voulez, un 
article de doit et avoir, vous suivie/, attenti- 
vement la marche de vos capitaux et (les pro- 
duits; alors, certainement, vous reconnaîtriez 
qu'une pièce de vigne qui ne couvre plus ses 
Irais doit cire abandonnée, sous peiné, comme 
je pourrais en citer malheureusement beau- 
coup d'exemples, de ruiner le propriétaire. 

On calcule la valeur d'une propriété par le 
no'nibre des journaux de son vignoble; mais d 
serait plus rationnel de la calculer sur la qua- 
lité : ce n'est pas le nombre qui fait le produit, 
•le crois qu'un propriétaire qui aurait 200 jour- 
naux de terrain propre à la vigne, ferait bien 
de n'en consacrer (pie 180 à la culture de cet 
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arbuste; les 50 autres seraient donnas l\ toute 
fiutre culture, ou demeureraient en jachères 
labourées plusieurs lois par au : les 50 jour- 
naux laissés ainsi en jachères seraient conver- 
tis par la suite en \ ignobles, et remplaceraient 
les vignes épi|isées qu'on arracherait. Le ter- 
rain (|ue celles-ci occupaient deviendrait à son 
tour le terrain de repos; repos <pii ne serait 
jamais complet, grâpe aux labours qu'il rece- 
vrait ou aux fourrages qu'on lui confierait^ si, 
comme je le crois possible, on en trouvait qui 
s accommodassent de., graves et des sables du 
Medoe. 

La plupart des propriétaires ont longtemps 
cru, et cela d'après quelques auteurs, (pie Ton 
ne devait jamais fumer les vignes, (pie cela 
gâtait la qualité du vin, qu'il valait beaucoup 
mieux faire des transports de terre. Il est ré- 
sulté de ce système de grands inconvénients; 
le l\lédoc étant entièrement planté en vignes, 
il est presque impossible d'avoir une assez 
grande masse de bonnes terres pour pouvoir 
faire les réparations aux vignes qui en ont be- 
soin. Dans cet état de choses, n'osant fumer de 
peur de gâter la qualité du vin, et n'ayant pas 
assez de terres pour les transporter, quelques 
propriétaires ont préféré laisser leurs vignes 
dans un étal de langueur tel qu'ils ont été obli- 
ges de les arracher pour les replanter; d autres 
ont pris des terres de landes pour les trans- 



— J 7 — 

porter dans leurs vignes, ne faisant pas alleu- 
lion <|iuls abâtardissaient ainsi leur terrain, : 
ce (lui est bien pif? <| ,,r ( ' ( ' ^ fumer. En effet, 
admettons qu'un transport de terres de landes 
produise de l'effet pendant ciiuj ou six ans, et 
<péon ne mette qu'un pouce de ceite terre sur 
la surface du vignoble; il s'ensuivra qu'après 
dix-huit ou vingt transports de terres sembla- 
bles, ce qui fera cent çt quelques années, la vi- 
jrne se trouvera plantée entièrement dans nu 
terrain de landes. \c vaudrait- il pas mieux 
laisser reposer le terrain, et en attendant plan- 
ter dans la lande même ? 

Les auteurs qui ont conseillé de ne pas fu- 
mer du tout, sont tombés dans un extrême, et 
les propriétaires qui laissent périr leurs \ igpes, 
ou qui emploient des ter res de lande, tombent 
dans un extrême contraire. Je crois, cl jVn ai 
la preuve par ['expérience, qu'il vaut infini- 
ment mieux ruiner les vignes. Quand je con- 
seille le fumage, je n'entends point qu'il faille 
employer le fumier tel qu'il sort des écuries, 
mais je parle d un fumier consommé et coupé 
avec de bonne terre : un tel fumage produit un 
effet qui se fera sentir pendant quinze à dix- 
huit ans. Si, pendant les deux ou trois années 
qui suivent le fumage, la vigne est très-vigou- 
reuse, il sera facile de mettre la récolte <pii en 
proviendrait au second ou au troisième vil*. 
Dans tous les cas, ce produit vaudra toujours 
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autant qtiie celui c j 1 1 i proviendrait d'une jétine 
plante, et lè propriétaire n'aura pas (ait, à beau- 
coup près, autant de dépenses; il n v aura pas 
eu d'ihterfuption dans la production, et après 
trois ou qùâtre ans au plus il aura un vin de 
très-bonne qualité, qui pourra être admis sans 
danger dans le premier vin. 

Ce qui rend aujourd'hui, selon moi, la ges- 
tion des propriétés du HaUt-Mcdoc très-dilïi- 
eilc, et ee qui impose plus (pie jamais a leurs 
propriétaires la nécessité de choisir pour gé- 
rants des hommes éclairés, dégagés de toute 
routine et de tout esprit de s\ stèin<', c est le 
besoin généralement senti d'apporter quelques 
modifications à la culture des vignobles de 
cette contrée, Le mode suivi jusqu'à ce jour a 
sans doute ses avantages; mais, indépendam- 
ment des vices (pie j'ai signalés, et qu'avant 
tout il faudrait Faire enfin disparaître, je ne 
doute pas que des expériences suivies par des 
agronomes pratiques et bons observateurs ne 
provoquassent d'autres réformes utiles, et cela 
sans nuire aux précieuses dualités des pro- 
duits. 

On a vu, dans mes réponses aux questions 
de I Académie royale de Bordeaux, (pie, dans 
le llaut-Medoc, toutes les vignes sont en espa- 
lier continu, haut de I "i à I (i pouces, qu'on 
taille a I aste; que chaque aste a ordinairement 
sept ou huit boutons, et qu'un pied bien entre- 
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, rll(l doil àVôir au inoins deux astes. Mon opi- 
nion est (|uc k cette taille esl vicieuse, en rrrêttiè 
temps qtrëlfé è*igè des Irais ënôrnies pour la 
mise en espalier. 

J'ai M\h dit que les tel rains plantés en vi- 
bries cMiéfît très-arides, ([né les racines de la 
Vhïlie ne pouvaient pas desrendre à plus de 
IS pouces ou 2 pieds de profondeur dans la 
majeure partie des terrains. Or, d après cela, 
mi ne doit pas supposer que la forée de nc-c- 
lu lion soit aussi considérable dans ces terrains 
(pie dans les terrains calcaires ou dans les pa- 
lus; cependant on opère de la même manière 
pour la taille, cVst-a-dire que, dans les palus, 
on taille a faste, et pour attacher la vigile on 
est toujours obligé de plier plus ou inoins les 
astes: j' ajouterai même que dans les palus on 
lait éprouver moins de torsion à faste, qu'on 
ne le l'ait dans les vignes du Médoe : cela 
se conçoit facilement, les panx employés dans 
les palus éfânt beaucoup plus élevés. Mais dans 
quel cas doit-on faire éprouver une certaine 
gêne ou torsion aux branchés d'un arbre frui- 
tier^ (/est seulement lorsque cet arbre est tel- 
lement vigoureux qu'il ne produit pas. La tor- 
sion que Ton fait éprouver à ses branches a 
pour but de ralentir la forcé d'ascension de la 
sèvé. ("est d autant moins le cas des vignes du 
Médoe, (pie, leurs racines ne pouvant pas pé- 
néï rer à une assez grande profondeur, l'arbuste 
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SOliffie aussitôt de la moindre sécheresse con- 
tinue. 

Je crois que la taille à coi serai,! préférable, 
mais je n'en tend rais pas que celle taille fût 
l'aile comme quelques propriétaires ont lente 
(le la faire. Ils ont pensé que , du moment 
qu'en taillanl à faste on laissait i \ on iS bou- 
tons, il (allait en laisser autant en taillant à 
cot; c'est, je crois, une très -grave erreur-, car, 
en taillant à la s le, et imprimant \\ cet a s te un 
m<m\emenl de torsion pour rattache]', il s'en- 
suit évidemment que la sève ne peut plus cir- 
cnler avec la même facilité; que, par couse 
<[iient, la force d'ascension est bien moins 
grande, d'où je conclurais qu'en taillanl \ eut 
Ion ne devrait pas laisser plus; de six à dix 
boutons répartis sur trois à cinq cols, suivant 
la force du pied et la nature du terrain. Je 
crois également que la taille à l'aste a un incon- 
vénient très-grand : c'est (prêtant qbligé dHm- 
primer une forte torsion à Faste, afin de pou- 
voir rattacher, on en casse beaucoup, surtout 
si la façon du pliage est laite par un temps sec. 
sons l'influence d'un vent tel que celui du nord- 
est. La rupture des astes cause aux proprié- 
taires urj dommage considérable, et malheu- 
reusement on suit, en général, la méthode la 
plus propre à augmenter la perle. On donne à 
I entreprise, ou, en d'antres termes, anx pièces, 
la façon de la taille et dn pliage, sans faire al- 
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tention que c'est mettre aux prises deux inté* 
, Vis diamétralement opposés. Kn effet, celui du 
propriétaire est que la vigne soit bien garnie, 
[jii'il ne manque point de pieds, et qrt€ chaîné 
pied ait deux bfâs; l'intérêt de l'homme aux 
|)ièees est d'avoir Uni le plus tôt possible. Que 
lui importe qu'il manque des pieds, ou que ces 
pieds n'aient pas deux bras? La conscience 
après le gain; ajoute/, (pie tout le bois retran- 
che est pour l'ouvrier. Peut-on imaginer une 
méthode plus vicieuse ? 

La taille à cet, en produisant une grande 
économie de lattes, de earassons, d'osier et de 
main-d'œuvre, aurait, en outre, l'avantage de 
ne plus obliger de tailler avant l'hiver, mé- 
thode qif il faut suivre quand on taille à laste : 
car, si Ton n'avait pas taille et plié axant (pie 
la végétation commençât à se manifester, on 
risquerait, en pliant et en attachant, de faire 
tomber un grand nombre de bourgeons. Lue 
vigne taillée ii laste est plus sujette à la gblée 
qu'une vigile taillée à eot. Dans la première, la 
sève, comprimée, se porte de l'intérieur vers 
l'éeorce (pie la torsion a fendillée; dès lors la 
geléé exerce 1 sur elle une action plus vive et 
plus directe. Dans les vignes taillées à col, les 
branches étant libres, ne sont pas exposées aux 
mêmes inconvénients. Je puis citer, à cèt égard, 
un fait dont j'ai été témoin à Saint-Julien, en 
1834,, Un petit propriétaire, possédant plu- 
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sieurs rè^<\s de vigne disséminées dans les vi- 
gnobles de cette commune, n'avait point plie 
et aitaçilé; t|Ua*?d survinrent les gelées d avril, 
toutes les vignes qui entouraient la sienne 
étaient ftf] eontraire pliées et al tachées ; les 
gelées ne leur laissèrent pas un bourgeon, tan- 
dis quelles n'en emportèrent pas un au petit 
propriétaire; et il fut le seul épargne par cês 
gelées désastreuses. 

.le signalerai un autre abus; il a trait à la 
plantation dans le Uaut-Medoe. 'Toutes les vi- 
gnes sont en plein. Je crois la plantation en 
joualles préférable: le terrain serait beaucoup 
moins vite use; les réparations seraient plus 
faciles et infiniment moins dispendieuses, puis- 
que, au lieu de porter à bras d'un bout de règfc 
jusqu'au milieu de cette règé Iça fumiers ou 
terreaux, on pourrait les déposer avec le tom- 
bereau à chaque pied de vigne. Kn opérant 
ainsi, les propriétaires craindraient peut-cire 
de diminuer considérablement leurs produits. 
J'Oserai aflirmer le eontraire; j'ajouterai même 
que les produits seraient (Tune meilleure qua- 
lité, et qu'en suivant ce mode de plantation la 
maturité sci ait plus précoce au moins d'une 
quinzaine de jours. Pour se convaincre de ces 
faits, il suffit, en se promenant dans une pièce 
de vi^ne, de comparer les produits des rè^cs 
qui bordent les allées a\ec les produits des 
rei;es <| r l'intérieur : les premiers soi il toujours 
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h es-beaux, bien nourris et précoces, tandis 
les seconds sont médiocres et plus tardifs. 
Bnfift, éem ebOsSèâ me paraissent trop né- 
gligées dans les vignobles du Haut-Médoe : la 
greffe et la distribution des cépages, suivant la 
nature des terrains. La "relie en ente est la 
seule usitée dans ees \ ignobles; mais on ne 
l'applique pas assez souvent aux vieux pieds 
qui n'ont qu'un bras, ou qui, en ayant deux, 
les ont. trop longs ou mal disposés. C'est ce- 
pendant le meilleur moyen de les renouveler 
et de les redresser. La connaissance des ter- 
rains et des cépages est toute d'observation; 
mais, dans l'état actuel des choses, on ne peut 
que former des désirs pour que les proprié- 
taires sentent enlin la nécessite d'appeler sur 
leurs domaines les lumières et l'expérience 
d'hommes vraiment dignes du nom d'agricul- 
teurs. 

Onant iiiiv landes du llaut-Médoe, j'ai eu 
mainte fois l'occasion de reconnaître (pie sur 
plusieurs points, à 20 ou 'M) pouces de la sur- 
filée, elles recèlent une coin lie de bonnes gra- 
ves. On pourrait donc. a\ec avantage, en re- 
tournant ces terrains, y établir des vignobles ; 
mais il faudrait d'abord défricher, fumer, et, 
pendant quatre ou cinq ans, cultiver ou des 
fourrages ou des céréales. Si le mode d'irriga- 
tion (pie j'ai proposé en parlant des prairies 
était adopte, il serait facile et peu dispendieux 
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âê tf à ittporler ces terrains 1rs dépôts allu- 
vionnels opérés dans la vallée; on rendrai! 
| >rod lie tifs ces terra ins que ( incurie de ['Kbmine, 
l>ien plué que la nature, a frappes de stérilité. 
D'un autre colé, les voitures <pii eonduiraien! 
a la lande les dépots de la vallée rapporteraieni 
en retour des terres de landes, que l'on pour- 
rait employer à l'amélioration des fonds pa~ 
lu deux. 

Dans les landes sablonneuses , il convien- 
drait de suivre avec constance une améliora- 
lion déjà commencée. On affranchira le Méjoc 
du tribut onéreux qu'il paie eneore au dépar- 
tement de la Dofdogfte, si I on continue à don- 
ner de I extension à la culture du pin, el sur- 
tout si fou introduit dans ers terrains la cul- 
ture de l'acacia. On obtient de cet arbre un 
earasson préférable à eelui du châtaignier. 

Je finit ai en signalant un vice général com- 
mun à toutes les exploitations du Médor. |/a- 
ména-ement des fumiers y est complètement 
marnais. Les meilleur s entrais sont, sans con- 
tredit, 1rs urines cl les jus de fumier, et cVrl 
ee à quoi on fait le moins attention. Ivaremenl 
les érurirs sï-outtnit dans 1rs fosses a fumier, 
et lois même (pie ers égOuta se réuniraient 
dans les fosses, à quoi cela servirait-il, puis- 
que aucune de ces fosses n est couvrrte par un 
hangar? Il résuhe dr cette Incurie, naiment 
impardonnable, que 1rs fumiers sont lessivés 
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parles pluies £l bi niés par le soleil, de telle 
sorte qu'au moment de les employer ils ont 
perdu les trois quarts (le leurs propriétés es- 
sentielles. Je serais d'avis d avoir des fosses 
couvertes; sans cela, je crois impossible d'a- 
voir de bons entrais. 

Les hangars devraient aussi être adoptés 
pouf abriter les l'oins. Les fourrages mis en 
grange ou en grenier sont généralement pous- 
siéreux et malfaisants pour les bestiaux. Les 
meules faites en plein air sont infiniment pré- 
férables pour conserver les qualités des four- 
rages ; mais les dépenses qu'occasionne la 
bonne eonfection des meules de foin sont très- 
fortes. Les hangars, réunissant les avantages 
de feconomie et d'une bonne conservai ion, 
sont, à mon avis, ce qu'il y a de mieux pour 
les fourrages. 

Toutes les améliorations que j ai indiquées 
sont praticables sous un bon gérant ; mais il 
doit, ayant tout, avoir une comptabilité sévère 
et tenir un registre-journal de tous les mou- 
vements du bien, des attelages, des honiiiics a 
la journée ou à l'entreprise, des ouvriers de 
toute espèce, de leur salaire cl de leurs tra- 
vaux. Avec un pareil registre, il lui sera tou- 
jours facile de réformer les dépenses inutiles, 
de juger les individus qu'il emploie, et de cal- 
culer ce qu'il eon\ lent de donner à l'entreprise 



5 
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ou à la journée, à l'étranger ou aux hommes 
de IVudroit. 

En publiant mes observations sur la culture 
et la gestion des grandes propriétés du Médôc, 
je ne me suis point dissimulé eomhien les 
améliorations sont difficiles a obtenir; peut- 
être rriêmë ne doit-on attendre (|ue du temps 
et du progrès des saines idées en agriculture 
une meilleure administration rurale. Le des- 
potique empil e des préjugés et de l'habitude, 
l'état physique et moral, l'ignorance et l'apa- 
thie d'une population que rien ne stimule et 
que les lièvres des marais assiègent tous les 
ans, sont des obstacles dont il n'est pas aisé de 
triompher. Je l'ai moi-même éprouvé ; mais je 
n'en ai pas moins du signaler les principal! il 
vices que j'ai cru remarquer dans l'exploita- 
tion de ces riches domaines. Parmi les amé- 
liorations que j ai indiquées, il en est que j'ai 
pratiquées; il en est d'autres que je soumets 
au jugement des agriculteurs plus éclairés que 
moi. Je n ai eu qu'une pènsée, celle dYtrc ut ile. 
C'est, d'ailleurs, une manière* de témoigner 
ma reconnaissance aux hommes dont j ai, au- 
tant qu'il était en moi, soigné les intérêts, mais 
qui ont plus t'ait pour moi que je n'ai fait pour 
eux. 

J'attends peu de fruit de cet écrit; je sais 
trop bien (pie le cultivateur médocain est en- 
nemi de toute innovation ; mais la création de 



- 6y - 

comices agricoles dans le département de la 
Gironde, la faculté qu'auront saris doute ces 
comices de provoquer la création d écoles spé- 
ciales pour l'agriculture, les primes (puis pour- 
ront décerner aux entreprises utiles, leurs pro- 
pres expériences, leurs exemples, tout ce que 
leur zèle éclairé pourra leur inspirer de plus 
propre à éclairer la classe agricole, à rendre 
son sort plus heureux, tous ces efforts, s'ils 
sont constants et secondés par l'autorité supé- 
rieure, Uniront sans doute par opérer une heu- 
reuse révolution dans les travaux et lés mœurs 
de la population agricole du Médoe. ("est ma 
plus douce espérance. 



TABLEAU 

POUR SERVIR ! rO\X,HTIîB LE PRIX ÏOYÉil RIS RÉCRITES 



F.T 



DÉPENSES FAT TES POUR LES FAUCHES DU DOMAINE DE LAN GO A- 
LÉOVJLLE PENDANT L'ANNÉE 1832. 

Les prairies tle ce domaine se composent do 121 jour- 
naux 17 règes 96 pas, plus lisières sur le bord du fleuve, 
forma ni ensemble 1 journaux et 1/2, ce qui donne un lotal 
de 1 28 journaux :> sadons 7 règes W> pas. 

Il a été pave pour faucher, 3 fr. par journal, ce qui fait 
une somme de IV. 386 8U 

Journées d'homme. 

M a été employé pour faner, charger le foin 
sur charrettes et le décharger, 160 journées <'t 
demie à 1 IV. l'une I GO 50 

Pour l'aire une meule de 117 charretées, rou- 
vrir celle meule ei L'entourer de barrières, il a 
été employé 9J journées à 1 fr 91 » 

Pour faire une autre meule de 40 charretées, 
la couvrir et l'entourer do barrière*, il a éié 
employé 62 journées et demie à I fr (\2 50 

Journées de femme et d'enfant. 

503 journées à faner le foin et le râteler. 
H 1/2 id. à meure le loin sur les gre- 
niers el le fouler. 
18 id. à aider à faire et couvrir, les 

meules. 

532 1/2 journées à 50 r 2ufi 25 

A reparler <j(;7 05 
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, Report . . . DOT 05 
Employé pendant les fauches, 51 pois devin 

à S0 fr. la barrique : 20 10 c 20 10 

Donne aux faucheurs 6 barriques de piquette, 
donné également, dans le courant âes fauches, 
pour les hommes, femmes et enfaiïs, 8 barriques 
de piquette (ces deux derniers articles pour mé- 
moire)- 

Total des dépenses faites powv les fauches. IV. îjkî i > 

Toutes ces prairies ont donné un produit de 216 charre- 
tées de foia, d'environ 1,500 livres chaque, ce qui porte la 
dépense a 4 lr. ôl c. par charretée, ou 3 IV. 65 c. par 
journal. 

KELKVÉ DE CE QUE LES FAUCHEURS ONT GAGNE PAU JOURNÉE. 

Ils ont reçu, pour avoir fauché les 128 journaux, 3 sa- 
dons 3 règei 96 pas, a 3 IV. le journal,— 386 IV. 80 c, et 
ils ont employé 188 journées, ce qui porte la journée à 
2 IV. Q5 e. 

DÉPENSES FAITES POI3B COCP1JR LA HEAUGE (OU ROSEAU 
DE MARAIS). 

La pile de beauge se compose de 270 gerbes d'eniviron 
5 livres chaque; l'on paye 2 IV. pour couper une pile de 
beauge : il en a élé coupé, en 1832, 95 1 '2 piles, qui, à 2 lr. 
l'une, ont coûté 191 IV.; les faucheurs ont employé 92 jour- 
nées, ce qui porte la journée à 1 fr. 7 t/2 c. 

DÉPENSES FAITES POUR COUPER LE BOURRE (oU GROS FOIN 

du marais). 

Pour avoir fauché il journaux 4 règes, à 3 IV. 
le journal, il a été payé 123 30 

Pour avoir fauché les berges des chenaux et 

fossés ~* * 

Total à reporter fr. 147 30 



Report. . . 1 17 30 

Journées d'homme. 
Jl a été employé 29 journées d'homme pour 
charger et décharger les charrettes, à l IV. l'une, 20 » 

Journées de femme. 
:>; journées do femme et d'enfant, pour faner 
et râteler, à 50 e. Tune, font 28 50 



Total de toutes les dépenses fr. 201 <xo 

D'après le eompie ci-dessus, il a é(é payé aux faucheurs 
1 17 fr, 30 e.; ils ont employé (>(> journées, ce qui porie la 
journée à 2 fr. 23 e. Le produit de cette récolte a élé de 
59 charretées, dont 18 de gros foin pour les vaches, et \\ 
pour litière. 

La dépense de celte recolle revient à 3 fr. 57 c. par char- 
retée. 

FAUCÏIKS DF- 1834. 

Les mêmes prairies, formant 128 journaux 3 sndons 
7 règes 9ti pas, n'ont produit que 130 charrettes de foin. 
Les faucheurs oui éié payés à raison de 3 fr. le journal, 



ce qui fait une somme de 380 fr. 80 c 386 81) 

Il a été employé en journées d homme pour 
faner, charger et décharger les charrettes, loi 
journées et demie à 1 fr 10 î 50 

Pour faire une meule de 04 charretées, 31 jour- 
nées à 1 IV. l'une 31 i 

Pour en faire une autre de 11 charretées, 
1 2 journées à 1 fr. l'une 12 > 

Pour couvrir ces deux meules et les entourer 
de barrières, 36 journées à 1 IV 30 » 

Journées de femme et d'enfant. 

Pour faner, râteler, étendre le foin sur les 
greniers et dans les granges, 438 journées à 
50 c 210 i 

,4 reporter. . . 840 30 



Report.. 8 \ 9 30 
Employé pour r$j faupl^es 70 pois de yjp à 

30 IV. la barrique 21 \ 

Total de la dépense IV. <S70 30 

Ce qui Fait qu'on a dépensé 6 IV. 09 c. par chafretée, ou 
(} | r . c. par journal. 

pour le roseau et le gros foin du marais, Tannée 183.4 
n 'offre aucune différence mac In précédente. 

J'ai cru devoir donner les dépenses des Fauches de la 
meilleure année ei de la plus mauvaise, pour que l'on puisse 
ru e li\é d'une manière plus positive sur les dépenses à 
faire dans une année moyenne. 

VENDANGES DES ANNÉES 1832 EU 1833 DU DOMAINE DE 
L A NG 0A-LÉ0V IL J<E • 

Ce domaine se compose d'environ 300 journaux de vi- 
gnes. 

Ouvriers él rangers. 

Payé à la manœuvre étrangère 70 journées employées 
au pressoir, n <S0e. l'une fr. 50 * 

245 journées dliommc à faire vider les pa- 
niers, faire les bustes (, t l^ s porter, a 75 c. l'une. 183 75 

Nota, Ordinairement l'on mci deux vide-paniers |>;»r rangs 
rlc baslea, et a'ora on lea |>a : c comme coupeurs à tangua. An 
lieu de deux enfanta on met un h mime. 

3B9 1 2 journées de femme et d'enfant em- 
ployés a couper les raisins, à 37 c. 1/2 l'une.. . 138 57 

Indemnité du commandant de la manœuvre 
étrangère. 



Payé à celle môme manœuvre une journée de 
voyage, c'est-à-dire 1/2 journée pour venir et 



15 



wL J^^^Lrcporicr. . . . 393 32 
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Repoli,, . 303 82 
I '2 journée pour s'en ;iII<t ; il v avait 45 hom- 
mes à 75 c. la journée •>•» 3 > 

femmes et entants ù 37 1/2 g 20 25 

Ouvriers du pays. 

50 journées d'hommes employés au pressoir . 
228 id. employés à commander 

Lu manœuvre, vider les 
paniers, faire les bustes 
<i faire les charges. 
34 id. à porter te vin dans fescuves* 
(12 id. à couper les raisins les deux der- 
niers jours de vendange, 
o î id. à écouler les cuves et meure de 
l'eau sur les 1 àpes. 

438 journées à 1 fr 138 » 

Femmes «t enfants. 

374 1/2 journées à couper les raisins. 
\ I id. à aider a faire la cuisine. 

Ilô ! '2 journées à 37 1/2 r. Tune 155 81 

Payé à la cuisinière il journées pendant les 

vendanges, à l fr Il » 

ld. à la même (j 12 journées pendant les 

écoufoges, à 50 e 3 2;> 

d. à la femme chargée de surveiller la bou- 
langerie et la cuisine, 20 journées 1 2, 
à 2 fr 41 > 

Montagnards. 

15 journées employées au pressoir, à 80 c. 

l'une 30 • 

Au boulanger, pour 20 fournées à I fr. 50 c. 

l'une 30 > 

A l'aide du boulanger, pour 20 luurnn s a 50 e. 10 » 




1,172 38 



oupôriJc 



Report. . 1,172 :V6 

\,i joueur de violon, pour 7 journées à 3 IV. 

lune 21 ' 

Gratification donnée aux ouvriers du pays.. . £0 * 

Préparatifs des vendanges. 

37 journées d'hommes à arroser tes cuves, pres- 
soirs, etc., changer l'eau et la 
puiser. 

2 id à réparer les griffons des Cuves. 
39 id. à éohîfiïder les barriques et y pas- 
ser l'eau-de-\ ie. 
j id. à préparer le envier et les usten- 
siles des vendanges 
Ki i<j. à nettoyer le ctmer et les endroits 
où avaient couché les vendan- 
geurs. 



99 journées à 1 fr. Tune ^ * 

Au chaudronnier, pour avoir élamé trois 

chaudières et uîi écumoir pour les vendanges, .i 24 

An marchand de grains, :\2 hectolitres froment 

de (" qualité :,(55 12 

Xoi \. 1/on ne compte pas Ij mouture ui le tamisage, attendu 
que le son paie ces deux dépenses. 

Consommation ou viande. 

Une vaçhe pesant 270 livres, a 30 c. la livre. NI » 
Deux bœufs pesant i ,±74 livres, a 10 C la livre. 469 00 
1 i moutons, à 8 fr. l'un 1 1- * 

Consomma lion du vin. 

Une barrique et 11 pots, à 40 IV. la barrique. 43 00 



A reporter 



2,010 2!> 
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Report* . . 


( .< > nsom mki lion chez le nuirchand épicier. 


t * m 


IV. lo o:> 


16 liv. lard, à 80 IV. le 0/0 


12 80 


1 liv. 1 '2 poivre, à t fr. 40 c. . 


2 10 




, , . 38 75 


100 liv. morue, à 35 IV. Ir 0/0 


. . . . 35 * 






1 heclol. sel, à 30 IV. . . : 


. 30 » 




12 » 







2,G40 20 



183 30 



Total de toutes 1rs dépenses ïaiirs pour les 
vendanges ci 1rs écoulâmes (le. (882 IV. 2 823 50 



Pavé à la inamnivre étrangère : 
12 journées au sont manda ut 4e la mameuvre 



118 


id. 


employées au pressoir. 


12 


id. 


à vider le vin des gargouilles. 


2\ 


id. 


à porier le vin dans les cuves 


30 


id. 


à porier et l'aire égouii cries râpes. 


497 


id. 


à vider les paniers, Caire les basles 






et les porier. 


59 


id. 


d'allée et venue. 



758 journées à t fr. 10 e. l'une. 833 80 

Indemnité de 1 I S journées employées au pres- 
soir, à 05 e 5 00 

Indemniié du commandant 20 » 

S02 journées et demie de femme et d'enl'inl, y 

compris la journée de voyage, à 55 c. Tune. . . 100 8S 



A reporter 1 .350 55 



Report.. . 1,350 55 

Payé aux montagnards 66 journées eittj^oyées 

;,u pressoir, à l IV. 15 c. Piroe oo » 

36 journées à porteries bastes, à 1 IV. 10c... ^9 GO 



Payé aux ouvriers du pay* : 
70 journée^ à mettre de l'eau dans h-s cuves et 
ht renouveler. 



10 


id. 


à nettoyer lé envier. 


(il 


i 1. 


à écliauder les barriques. 


15 


il. 


à Taire des ustensiles pour le en- 






vier. 


7 


i ■!. 


» il* S 1 » 1 

a rincer les barriques a 1 eau-de- 






vie. 


120 


id. 


à commander la manœuvre des 






vendantes. 


50 


id. 


au pressoir. 


12 


id. 


à égaliser la vendante dans les cu- 






ves. 


22 


id. 


à porter le vin dans les cuves. 


:><) 


id. 


• i • . i i ...... i 

au service du envier el de la cui- 






sine. 


69 


id. 


à viderles paniers, l'aire lesbasies 






et les porter. 


22 


id. 


à l'aire les charge? sur les char- 






rettes. 


2 


id. 


à dresseras barriques sur les tins. 


159 l 2id. 


à ('couler les cuves. 


3 


id. 


à ôter la râpe (Tune cuve. 


24 


id. 


à nettoyer les ustensiles des ven- 






danges, et enlever le gros foin et 






la paille où avaient couché les 






vendangeurs. 


S) 


id 


à mettre de l'eau sur les râpes, pour 



la piquette. 

745 journées et demie d'homme, à 1 IV 7-15 50 

A reporter 2,20 i (iô 



Repart 2/201 65 

Payé aux femmes el enfants : 
342 1/2 journées à eoupt»r les raisins. 
07 iil. a ai(kpp a faire la cuisine. 

400 1/2 journées à c 20 î 75 

An boulanger, pour 30 fournées a f IV. 50 c 15 » 
Payé a l'aide du boulanger, 30 fournées 

à 50 c }-S > 

id. au joueur de violon, 12 journées à 3 l'r. 36 > 
id. à la femme surveillant la boulangerie 

et la cuisine, 28 journées à 2 IV. ... 50 » 
id. à la cuisinière, 12 journées et demie 

a 1 fr 12 50 

id. gratification donnée aux ouvriers du 

pays 60 » 

id. au chaudronnier, pour avoir clamé la 

batterie de cuisine 24 * 

Consommalion en viande. 

Tué trois bœufs pesant ensemble 1780 liv., 

à 10 c 712 * 

id. 34 moutons, à 8 IV. 50 c. l'un 280 » 

Consommation en grains. 

3 heclo. haricots, à 20 IV. l'un 60 » 

35 heclo. froment, a 17 fr 505 » 

000 liv. farine, co à 18 IV. 50 c. 

le 0/0 111 » 

1100 liv. farine, semblés à 10 Ir, 50 c.. . 181 50 

48 liv. pain, pris au boulanger 5 80 

Consommation en divers objets. 
Au marchand épicier, pour vaisselle et pro- 
vision 215 80 

Consommation en vin. 

lue barrique de vin rorige 36 > 

Total fr. 4,801 50 



l,a recolle de 1832 a donné 178 1 2 charges de ven- 
dangés» qui ont produit 85 tonneaux, W barriques cl 
49 pots de vin de toutes qualités. 

La récolie de 1833 a donné 334 1/2 charges de ven- 
danges, qui onl produit 175 1/2 tonneaux de vin de lonirs 
qualités. 

COUPES DÈS BOIS* 

Pour couper du bois âll pied et le convertir 
en faissonnats ou bourrée, on paie par 100 de 
laissonnats 6 » 

Par 100 de bourrée 2 :>0 

Lorsque Ton coupe les bois de branches aux 
têtards, on paie par 100 faissonnats 8 •» 

Par 100 de bourrée 2 7» 

Pour arracher les souches de chêne, les 
fendre et les entonneler, par tonneau 10 > 

Pour couper et arracher le bois des marais, 
par tonneau 4 * 

Pour couper les gros arbres el les lirer en 
fonds de cuves, douves de cuves, madriers île 
pressoirs, etc., On paie comme il suit : 

Pour madriers dé pressoirs,, le pied courant. » 3.j 

id. fonds de euves id. . . > Ml 

id. douves de cuves id. • . * 10 

id. douves de douilles. . . id. » () ' 

Pour couper el lier les faissonnats du marais, 
par 0/0 (i » 

Pour couperet lier la bourrée du marais... 2 2ô 

Pour couper et l'aire le carasson d'aubier 
par mdle 

Pour couper et faire la latte d'aubier» par 
12 faix : ... v . 2 W 

Pour couper et faire carasson d'acacia, 
par 00/00 10 * 

Pour couper et faire gros carasson en chêne 
pour bouts de vignes, par 200 - 1 * 



Pour équarrir et tirer à lu scie des soliveaux 




de 1 pouces carrés 


» 07 


Pour chevrons de (>, 7, 8, 9 et 10 pouces 






> |0 


Pour tirer des fonds tfe douilles, pur pied 






i 10 


Pour paumelles de chu r relies, ra ne lies, tra- 




verses de ranrhes el estives, le pied couru ni. 


> 07 


Pour tirer a lu si lie les planches de pin et de 






» o;, 


Pour le refendu de brûle * t de pin, les 12. . 


1 50 


Ban es fortes, pour barriques id. .. 


1 50 




1 25 



TARIF 

roui il diiii^io^ i»i:g t*:tivm:# iinrn, iiiiii \m» 

■ T BOIfl DE l li U I l U.l 



GEUVftES h ACIUIK. 

P«l|. 13 un paquet : longueur. S pieds G pouces (2 mè- 
tres 7C centimètres); grosseur, 4 pouces (Il centimètres) 
:iu pros bout ; t pouce 1/2 (44 centimètres) au petit bout, 

Bibalot. 2ô au paquet; longueur, 7 p. (> |). (2 m. 
44 cent.); grosseur* 3 p. (8 cent.) au gros bout; 1 p. 
(3 < eut.) au petit. 

Gtihel. 50 au paquet] longueur, (> p. 0 p. 2 m. 1 1 cent.) ; 
grosseur, 2 p. (5 eenl. 1/2) au gros bout; 3/4 p. (21 mil.) 
au petit bout. 

I riquet. 50 au paquet; longueur el grosseur conve- 
nables, et même qualité au dedans qu'au dehors. 

OEUVRES DE PIN. 

Pau. 13 au paquet; 13 pieds (\ m. 22 cent.) de haui.. 
3 pouces (8 ccn!.), au moins, de diamètre au gros boni. 
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Œuvre. 25 au paquet; hauteur, 10 pieds \l\ m. 25 cent.) ; 
M, ( ,sseur. 3 pouces (8 cent.) au gros bout. 

Laiton et lanoii-roijnc. 50 au paquet, même grosseur au 
dedans qu'au deliois. 

OEUVRES Dfi CHATAIGNIER. 

Sont toutes de 50 au paquet, même (pialité au dedans 
qu'au dehors. 

CARASSON.NK. 

P/'w ou châtaignier. 25 au Faix. Hauteur, 5 p. (1 ni. 
62 cent.), 6 p. (1 m. W cent.), el 7 P ( 2 m - ^ cent), 
même grosseur au dedans qu'au dehors. 



YiiiieM pour la vigne. 

Grosseur à la première lie, 4 p. 4 p. (1 m. 11 cent.). 

POUR BARRIQUES. 

Le millier est divisé en deux paquets qui contiennent 
:>(> torches de 150 brins chaque torche. 

DITS COMMANDE. 

2 paquets au millier, divisés en 20 torches chaque pa- 
quet; ce qui double la quantité ci-dessus, chaque torche 
étant de même de 150 brins. 

La hauteur de ces vîmes ne peut être moins de 4 p 1/2 
(i m. 40 cent ). 

VIMB POUR CUVES. 

4 paquets au millier, divisés en 10 torches chaque pa- 
quet, et 75 brins à la torche. 



Feiiillni*«l. 

Moizon, châtaignier ou charme. 12 au paquet; hauteur, 
12 p (3 m. 90 cent.). 
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ORDINAIRES PQt Il UAIWUOUI.S. 

50 au paquet; hauteur, 8 pieds 1 2 m. noeeni.). Le même 
plié en cercles, 48 par meule. 

POUR TJERÇONS, 

75 au paquet, hauteur, 7 p. (2 m. 27 cênt,); et plies en 
cercles, 18 par meule. 

POUR DEMI-BARRIQUES 

75 au paquet; hauteur, (> p. (t. m. î)"> cent.); ei pli. ; s, 
48 par meule. 

POUR H \ I s. 

4 au paquet; hauleur ou rondeur de M à 36 p. (de 
4 m. 1/2 à 1 1 m. :j, i 

JBoig lie îï;i- <v 

EN TONNE w \ . 

CAéwe et orme, même nubien Gub ril de 1 p. 8 p. 
9 ligne* 2 3 ( I m. :>:;<s mil. ! 2). 

EN rAISSn\NAïS. 

Ou hanl de la rivière : hauteur, 4 p. 6 p. (1 m. 46 cehl.) ; 
grosseur, au premier lien, 2(> p. 2/3 (72 cent.), 

De Medue, même longueur; grii^eur, 28 p, cent.). 

BCCHES DE TODTES l.sri.ei s. 

Hauteur, V p 6 p. (1 m. 46 eeni.) ; grosseur : l'usage 
en a voulu trois pour la grosseur d'un laissonnal, 



RAPPORT D'UN JOURNAL DE LANDES MIS EN PIGNADAS, 

40 douzaines de faix de [ailes, à 8 Ir. la 

douzaine .320 i 

274 barrières, a 10 e. l'une 21 10 

60 Digols de laitons, à 10 e 0 , 

Total du produit brul fi\ 353 40 
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DÉPÈrSKS. 



Défrichement d'un journal de landes, fr 
3/4 d'beolo. graine de pin, à 20 IV.. . 
façon pour arracher la lailo ci les 



3(5 
15 



barrières. 



81 



Total 



138 



(38 p 



Produit net 



215 40 



Nota. Il laiil observer qu'en continuant les semis il y a le défrieheme ni de 



U nis un lorrain mélangé do sable et rie grave, on ren- 
ver>ant le lorrain à 18 pouces de profondeur, el porta ni 
dans les fosses de la terre nouvelle et du fumier eu quan- 
tité suffisante. 

J'en ai fait faire ainsi 3,530 hrasses, à 15 o. l'une, ce 
quia exigé 346 journées de travail des ouvriers (lu pays. 
Celte opération ayant coûté 530 IV. 40 c, il s'ensuit que 
chaque journée est ressort ie à l IV. 53 c* 

f)es montagnards eussent gagné plus de 2 francs. 

Dans un terrain grave très-forte, en renversant le ter- 
rain a deux pieds de profondeur *t portant dans 1rs 
fosses de la terre nouvelle et du fumier, j'ai fait planter 
2,056 hrasses à 20 c. la brasse, ne qui a exigé 212 journées 
île montagnards. Celte opération ayant coûté 411 IV., la 
journée esi ressortie à 1 IV. 95 e. 

Le prix de cette journée n'est pas assez élevé, attendu 
que le terrain était tellement difficile que l'on peut comp- 
ter, sans se tromper, que chaque ouvrier qui manœuvrait 
lo pic pour faire les fosses, usait pour 20 C. d'outil par 
jour. 




PLANTATIONS DE VIGNES. 



6 
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Dans le même terrain et par les mêmes ouvriers, en 
renversant d'abord le terrain à deux pieds de profondeur, 
sans transport de terre nouvelle ni de fumier, et en plan 
tant ensuite à la barre, il a été fait une plantation de 
2,070 brasses, à 17 c. 1/2 la brasse, soit 302 fr. 20 c. ; il a 
été employé à ce travail 201 journées, ce qui lait 1 fr. 77 c. 
par jour, re qui est encore une journée trop faible, pour 
la même raison donnée ci-dessus. 

Nota. Fn piaulant à In b.irre, 1rs trous ont fié remplis arcr un mélange «Je 
terre de rivière et de bouse de vji lie. 

FUMAGES 

Des montagnards ont fait un fumage dans un terrain 
de grave; la vigne ayant été ouverte avec la cliarrue, ils 
ont déchaussé les pieds jusqu'aux premières racines, et y 
ont transporté un mélange par égale portion de fumier 
consommé et de terre, à raison de 10 fr. par mille pieds 
de vigne ; après avoir fumé, ils ont porté une cqpvirade 
de 12 pieds de largeur et 14 pouces de profondeur, a 
45 c. la rège. Cette opération se composait de 7,300 pieds 
de vigne, à 10 fr. le mille 7.3 00 

Et de transport de 184 règes de capvirade, à 
45 c 82 80 

150 40 

Il a été employé 74 journées, ce qui fait 2 fr. 11 c. par 
jour. 

COMPLANTAÏI0NS. 

Il a été fait par des montagnards, dans une très-forte 
grave, une complantation dont les fosses seulement ont 
r[v faites au\ pièces à raison de 4 fr. le 0/0. Chaque fosse 
avait 20 pouces de profondeur, 20 de largeur et 24 de 
longueur pour un seul plant; 4 pieds de long pour deux 
plans. Les autres dimensions, les mêmes. Il a été fait ainsi 
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3,729 fosses, à A fr. le 0/0 149 10 

Il a été employé, pour faire ces fosses, 
90 journées, ce <|ifi porte la journée à 1 fr. 51 c. 

Pour meure le plant, porter- la terre el le fu- 
mier et fermer les fosses . il a été employé 
48 journées et demie de montagnards, à 1 fr. 

75 c 84 82 

Plus 102 journées d'ouvriers du pays, à I fr. . 102 > 

Total 335 88 

Cette complantotion revient à 9 fr. le 0/0. 



TONNELLERIE. 

On paie ordinairement pour façon des barriques, en 
fournissant tout, 24 fr. par douzaine. Les barriques doi- 
vent avoir 80 pouces de circonférence au bouge, el 
72 pouces de circonférence à la tête ou au bout ; la hau- 
teur de la barrique est de 34 pouces fi lignes. Pour qu'une 
barrique soi i bien faite, elle doit être composée au moins 
de 18 douves, et contenir 30 veltes ou 100 pois; le bois 
doit aVoir de 20 a 27 lignes d'épaisseur, refendu à un 
trait, ce qui donne 12 a 1> lignes prêt à être employé par 
le tonnelier. 



RABATTAGE DKS BARRIQUES ET TIRAGE AU FIN DES VINS. 

Kn 1833-, J'ai fait rabattre et tirer an fin fio tonneaux 1/1 
devin. Les comblions étaient que les vins seraient tirés 
an lin, les barriques rebattues, mises à six cercles de fer, 
et que tout le bois défectueux serait oie aux barriques 
moyennant 5 fr. par tonneau, ce qui a fait SOI fr. 25 c. de 
façon, lia éié employé Ml) journées, ce qui met la jour- 
née à 2 fr. 7G c. ; il a été donné, en outre, un pot ou trois 
bouteilles de vin par jour, ce qui fait 109 pots de vin. 



- &f - 

Montant dos frais : 

Rabatl:<ge, souiii*age, etc., de 00 1/4 ton- 



neanw à 5 IV. l'un 301 25 

Fer renillanl employé, 3,332 liv., à 33 IV. 

le 0/0, escompte de 3 p. 0/0 déduit 1,066 58 

Rivures 30 » 

Dans ee rabattage, il a été changé 468 douves 

de barriques; à 40 e. l'une, 187 (V. 20 e 187 20 

120 Tonds, à 20 c. l'un 24 » 

Il m été employé 25 faix, feuîllard en hois, 

à 2 IV 50 » 

Il m été livré pour buvante 109 pois de vin, à 

40 c 43 G0 

Employé I millier l/2dcvime,à 10 IV. le 00/00 15 » 



Toial pour rabattage, soutirage, etc., de 

00 tonneaux 1/4 de vin 1,717 63 

O qui lait 28 IV. 50 e. par tonneau. 



En 1831, j'ai fait rabattre, tirer au lin et changer tout 
le mauvais bois à 103 lonneaux 1 \ de vin ; il a été con- 
venu qu'on paierait ce travail a raison do 1 IV. par ton- 
neau, qu'on fournirait un homme pour rincer 1rs barri- 
ques, et qu'on donnerait un pot de vin par joui* à chaque 
ouvr ier tonnelier. II est bien entendu que c rabattage a 
été fait sans cercles do fer. 

Dans le travail ci -dessus, il a été changé 510 douves et. 
Çouds mauvais; il a été employé 51 faix feuillard en bois 
de 50 cercles chacun, et deux milliers et demi de vîme. 
Les tonneliers ont mis pour faire ce travail, qui se monte 
à 413 IV., MO journées, sans y comprendre celles du rin- 
eetir. ce qui porte la j< limée de tonnelier à 3 IV. 57 e. Il 
a été employé -2! journées de rinceur, à I fr., ce qui porte 
'a dépense totale de cette opération à 431 IV., ce qui est 
trop cher. 

Nota, Je ferai remorquer ici que lorsque 1r s tonneliers ont à faire Je ^rjn<I««s 
entreprises de ee i,'cnrc, ils prennent des aides qu'ils ne nateiH qu'à raison il* 
s fr. u*r jour. Amsi la journée ressortant à nu |»i ix plus élevé, lejif héne(i< c 
s'-mgincete de h différence. 



PUITS ARTÉSIEN 



FAIT AU CHATEAU DE BEYC1IEVELLE. 



En 1829, M. P. -F. (i uesticr, propriétaire du cliâteau de ' 
Bcyclievelle , conçut le projet de faire ëxéeulcr un son- 
dage artésien dans rime des cours de son domaine, èi il nue 
pria de diriger Ce travail. En conséquence, après avoir in 
l'ouvrage de M. Garnier, les divers rapports de M, Hérj- 
carl de Thury, et m'étre bien pénétré de l'importance d'un 
iravail de ce genre, je lis exécuier une sonde, et le 23 juil- 
let 1829 je commençai les travaux. 

Avani de faire le rapport détaillé des travaux de ce son- 
dage, je dois faire remarquer que j< i m'étais entendu avec 
mon estimable ami , M. Jouannet, pour qu'il eûj la bonté 
de recevoir les échantillons des divers terrains que je de- 
vais traverser, pour les classer* et faire la coupe géologi- 
que des terrains traversés. 

Le château de Beychevelle est situé dans la commune 
de Saint-Julien, canton de Pauillâc, départemenl de la 
Gironde. Le sondage a été exécuté dans un terrain placé 
a environ 12 mètres au-dessus du niveau d'étiage de la Gi- 
ronde, dans un puits de 26 pieds dé prolbndènr où il n'y 
avait ordinairement que 3 pieds on .3 pieds et demi d'eau, 
et qui était entièrement à sec pendant la plus grande punie 

de l'été. 

Pour procéder aux travaux j'ai commencé par faire éta- 
blir sur le puits une chèvre carrée, munie d'un loin , ou 
treuil, à échappement, avec mu 4 forte poulie de retour qui 
était placée au faite de la Charpente de la ( lièvre. 

Le 23 juillet 1829, la chèvre étant en place, rôti a établi 
dans le puits une buse ou arbre foré, de 20 pieds de lon- 
gueur; celle buse, dont le trou avait 6 pouces de diaim li e 
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a été maintenue d'aplomb par deux châssis, et encastrée 
de G pouces dans le fond du puits : c'est-à-dire dans le rue, 
n° 2 de la coupe géologique. Ce rue, quand on lit le puits, 
avait été creusé de 4 pieds, et le puils avait en tout 26 pieds 
de profondeur. 

Terre, sable et gravier (ancien puits). 

Calcaire marin, coquillier, couleur gris ocracé par en- 
droits, points noirniros. Texture inégale, grenue, sableuse. 
Comme je l'ai déjà fait observer, celte couche avait été 
creusée de 4 pieds; les deux autres pieds ont été percés 
avec la sonde : pour cela j'ai employé le trépan ou ciseau 
quadrangulaire. Cet outil a été manœuvré par percussion : 
on faisait tomber la sonde d'environ 15 à 18 pouces de 
hauteur: le roc était assez dur pour faire rebondir la 
sonde de plusieurs pouces. Api es 3 heures de travail, cet 
oulil («tant entré de l<S pouces, on le retira pour introduire 
la cuillère ou lanière, qui ne put entrer dans le trou fait 
par le trépan* L'on employa alors un ciseau ordinaire à 
arrétes-vives ; cet outil, manœuvré également pur percus- 
sion, entra plus facilement. Après avoif creusé de(i pouces, 
l'on s'aperçut (pie la sonde frappait sur un corps moins 
dur, et qu'il n'y avait pins de bonds ; alor s on chercha à ar- 
rondir le trou déjà lait, ce qui fui exécuté en tournant le 
ciseau avec force dans le trou.— Je ferai observer ici que la 
percussion se faisait avec un tour a échappement pareil à 
ceux employés pour battre les pieux au pont de Dordeaux, 
et que la sonde était manœuvréc par cinq hommes. 

Mar ne gr is brun avec atomes de mica.— Celte couche a 
été traversée &ans peine par la cuillère, en trois coups do 
sonde de 20 pouces chacun.— .l'appelle coups de sonde l'ac- 
tion de descendre, faire fonctionner et remonter la sonde. 

> i 2 , Calcaire gris, aspect marneux, d'une dureté moyenne. 

— Ce roc a été percé par percussion. 

5 •••• 80 Marne argileuse, semblable au n° 3.— Cette couche a été 
attaquée avec la cuillère et percée en six coups de sonde. 

t reparla i."> u 



NUMÉROS 
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COUPE GÉOLOGIQUE. 



Q P' P» I 

— 07 — Report. n 

Calcaire gris, marneux, un peu fétide. — Ce roc, bepu N ' 6 
coup plus résistant que les précédents, a|été attaqué avec 
le ciseau quadrangulnire ou trépan et avec le ciseau plat 
alternativement. Le trépan a donné de meilleurs résul- 
tais.— Il est bien entendu que, toutes les lois que les ci- 
M'iiux sont employés peur percer le roc, c'est toujours par 
percussion que la manœuvre est faite. 

Marne argileuse, verdàtre, sableuse, micacée, bonne avec N « 7 à ,5 - l ' J 3 
fossiles brisés indéterminables, test excessivement nâînceeÉ 
fragile « M* 

t Grise, très-onctueuse au toucher 1 8 

4 Ocracée , verdàtre , panachée , sableuse, 

14 3 

micacée A ^ 

Total 19 P- 3 p. 

Toutes ces couches ont été traversées au moyen de la 
cuillère, mais avec beaucoup de peine; elles sont irès- 
compactes. 11 est arrivé souvent que l'outil ne pouvait 
pénétrer que de 4 à G pouces, à chaque coup de sonde. 

Calcaire grisj marneux, légèrement fétide. — Traversé n. ic » 6 

en opérant par percussion. 

Marne très-argileuse, verdàtre, sableuse, micacée, avec n. n m 

débris de fossiles. 

Argile vert-olive, clair, pale line, pure ou à peu de chose is ta 5 

près. 

Marne gris-foncé, argileuse, avec débris de fossiles, et . 10 a 22. u * 
traces de lignite 5 p. 4 p. 

< Verdàtre, grenue, argileuse, avec sable et 
débris de fossiles 1 ^ 

c Mêlée de petits rognons de 1er sulfuré jaune. A 2^ 

Total Il ^ 

Les couches désignées par les numéros de 17 à 2*2 in- 
clusivement, et formant une épaisseur totale de 2S pieds 
4 pouces, sont d'une dureté moyenne; elles ont été traver- 
sées! par la cuillère : ce travail a exigé 20 coups Ai s • ond<-. 

1 .1 w po) ter 90 
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1 ' Calcaire gris, marneux.— Ce calcaire a été traverse par 
percussion. 

Cette couche a causé un accident : j'avais l'habitude do 
laisser tomber la sonde d'une hauteur d'environ dix-huit 
pouces, les tiges se sont Faussées d'une manière extraordi- 
naire, et ont exercé un tel frottement sur les parois du 
trou que l'on a eu la plus grande peine à retirer la soude. 
Averti par cet accident, au lui et a mesure-cpic le sondage 
a été approfondi, on a diminué progressivement la hau- 
teur de la chute de la sonde. 

K -- 21 s - Marne gris-foncé avec atomes de mira*— Cette couche, 

d'une dureté moyenne, a élé attaquée avec succès au moyeu 
de la cuillère. 

^ à 5 0 Marne grise avec ligrtiles, et débris calcaires dans la 
partie inférieure de la couche.— Celle couche, un peu 
plus dure que la précédente, a été également percée avec 
la cuillère ou tarrière. 

Cette dernière couche traversée, le sondage avait 98 p. 
10 p., ce qui avait exigé 9 1/f journées de :> hommes, ou 
46* journées 1/4. 

N 47 à 5C * 21 11 Calcaire marin coq ni Hier, couleur gris-blanc , texture 
ser rée, grenue, nodnleuse, dureté variant de la moyenne 
à la forte, fossiles, pentes coquilles brisées dont le test est 
en partie conservé-miliolilhes. 

( lette couche m'a donné beaucoup de peine -\ percer : en 
percutant, une tige cassa a :i pieds de l'outil ; il me fui im- 
possible de tirer la sonde du trou avec la cloche, attendu 
que la sonde était penchée dans le trou, ,1e lus forcé de 
faire exécuter une spirale ou tir e bouchon exprès, et je 
parvins enfin a retirer la sonde. Pour percer cette seule 
couche, il a été employé 22 1/4 journées de cinq hommes, 
ou III f/4 journées.— L'accident survenu a la sonde a l'ait 
perdre environ 2 journées de cinq hommes, ou M) jour- 
nées. Je ferai ob>er\er aussi q-u'atl lur et à mesure que 
I on perce des bancs de rocher, l'on est obligé d'employer 
beaucoup de temps pour arrondir le trou, et (pie de temps 
. à autre il faut passer la cuillère dans le trou pour le net- 
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loyer soit de ce qui a été broyé par la percussion, soil de 
que le frottement des tiges pendant la percussion a pu 
[aire tomber. 

Marne argileuse, grise, résistante,— percée par la cuil- 
lère, mais avec la plus grande peine. A chaque coup de 
sonde on ne pouvait faire pénétrer la cuillère que de 5 a 
(i pouces. 

Calcaire comparable au précèdent,— percé par percus- 
sion. 

Marne argileuse, grise, mêlée de lignites, — traversée 
au moyen de la cuillère avec autant de difficulté que le 
numéro 32. 

Calcaire comparable au numéro 23,— traversée par per- *. 57 » 4 

cussion. 

Marne calcaire grise, un peu eharbonnée,— percée avec n. 38 » n> 

la cuillère. 

Calcaire marin : il diffère du précédent par plus de >. 39 â w. 30 2 
dureté et par la présence de quartz hyalin. — Les bancs, à 
en juger par les indications de la sonde, ainsi que ceux 
de 27 à 31, ont paru avoir de 2 pieds 6 pouces à 3 pieds 
d'épaisseur; dans les couches supérieures de la série on a 
cru reconnaître nue véhicule d'argile, qu'il n'a pas été 
possible d'apprécier. Les couches de 39 a M inclusivement 
ont loutes été traversées par percussion ; il a été employé 
,i cet effet 36 journées de cinq hommes et Ai journées de 
six hommes, ce qui lait en tout 120 journées. 

Argile noirâtre, ligniteuse et faiblement micacée. Cette >. 17 4 . 

couche a été traversée avec la cuillère. 

Sable ébouleux, inèlé d'argile grise, (le grains ligniteux, v 18 10 . 

et vers le sommet de la couche de fragmens d'huilres 
percés de vers. Le sable est de pur quartz, en partie hya- 
lin ; la grosseur des grains varie de la milliaire a la pisaire. 
Ouelques-uns, en petit nombre, sont de quartz opaque 
de la grosseur d'une petite noisette. 

Ici l'eau s'est élevée eu abondance, mais elle n'a pu jail- 
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lir à la surface, et s'est arrêtée à 12 pieds eu contre-bas 
du sol. Je ferai observer ici qu'à chaque changement de 
couche Ton cherchait à s'assurer s'il n'y avait pas de chan- 
gement daiia le niveau de l'eau, dans le trou de sonde, qui, 
au commencement du sondage, était à 23 pieds en contre- 
bas du sol. 

Cette couche a été traversée avec la cuillère. 

1 » Argile marneuse, grise, mêlée de beaucoup de sable,— 
percée avec la cuillère. 

2 . Pareille à la précédente, mêlée de lignite,— percée avec 
la cuillère. 

j , 0 Calcaire gris, mêlé de vert pale, comme concrétionné 
par endroits,— percé par percussion. 

i s Argile mêlée de lignite et de calcaire, percée avec la 
cuillère. 

•2 o Calcaire de même nature que celui de 39 à 46, — tra- 
versé par percussion 

-2 9 Calcaire gris passant au brun, troué, compacte, avec 
taches plus claires si nettement tranchées que la pierre a 
l'aspect fragmentaire. Ce calcaire un peu fétide offre un 
petit nombre de points verts. 

Cette couche a été percée par percussion, mais avec 
beaucoup de peine; il fallait constamment nettoyer le 
trou de sonde, à cause des éboulements qui provenaient 
du n" 48. Ces éboulements, et la difficulté (pie j'éprouvais 
à retirer du trou de sonde les sables, me déterminèrent a 
faire faire un grand cylindre à clapet, portant a son extré- 
mité inférieure une mouche de tarrière. Cet outil était 
employé avec succès depuis plusieurs jours, lorsqu'il ar- 
riva , en démontant lavant-dernière lige de la sonde , 
que la dernière tige, emmanchée sur le cylindre, échappa 
el tomba avec et sur le cylindre d'une hauteur de 150 ou 
100 pieds. — Le cylindre, fait en tôle de 1/2 ligne seule- 
ment d "épaisseur, ne put soutenir un choc aussi violent, 
de manière que toutes les rivures qui le liaient avec son 
— emmanchement cédèrent; je ne pus retirer du trou que la 
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batte de fer ou tige, de sorte qu'il me fallut couper par 
morceaux tout le cylindre à clapet, et le retirer avec la 
cuillère, CG t\\t\ fui fort long. 

Le trOu de sonde bien nettoyé, je pensai qu'il était in- 
utile de continuer de l'approfondir sans le tuber ; en con- 
séquent:^ les travaux furent suspendus, et je lis exécuter 
«les tubes en fonte, ainsi que des outils d'un diamètre pro- 
portionné à celui des tubes. 

Pour traverser les numéros de 17 à 54 inclusivement, uet- 
toyer le trou de sonde et en retirer le cylindre à clapet, il 
a été employé 48 1/2 journées de six hommes ou 289 ijï 
journées. 

Les travaux du sondage furent arrêtés et les tubes com- 
mandés le i mars 1830; il avait élé employé jusqu'à cette 
époque 936 3/4 journées: d'hommes à 2 fr. la journée, ce (pu 
fait une dépense de 1,873 fr. 50c, et Ton avait déjà obtenu 
un résultat ti ès-avanta-eux, puisque, dans une propriété 
d'une irès-rande valeur, où Ton manquait toujours 
d'eau, et où' l'on faisait chaque année des dépenses extra- 
ordinaires pour s'en procurer, on venait d'obtenir une 
source jaillissante de fond jusqu'à tû pieds eu contre-bas 
du sol, source tellement abondante qu'il était impossible 
de faire descendre le niveau de l'eau avec une pompe ordi- 
naire. 

Pendant que l'on travaillait à exécuter les tubes et les ou- 
tils nécessaires pour continuer ce sonda-e, j'allai a Parts 
et je cherchai a visiter quelques travaux de ce geittë; je 
lus a cet effet trouver M. lléricart de Thury, a qui je fis 
part de mes travaux de sondage, et du désir (pie j'avais de 
traiter avec quelqu'un de capable, pour continuer ave< 
succès ce puits ariésien. 11 me cita plusieurs mécaniciens 
parmi lesquels se trouvait le nom de M. Mulot, mécanicien 
à Épinav, près de Saint-Denis. Ayant deja vu à Saint-Deii.s 
les puits arlésiens forés par ce mécanicien, j'entrai en ar- 
rangement avec lui, et le trouvai disposé a me/céder pour 
quelque temps un de ses ouvriers pour servir de contre- 
maître a mon équipage de sonde, composé uniquement de 
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montagnards qùi; n'ayant jamais manie que des pioches, 
m'avaient donné là plus grande peine à former. 

BI. Mulot consentit a menvoyer l'ouvrier que je lui de- 
mandais à raison de 300 Ir, par mois, plus les frais de 
voyage, ef, voulant lui-même visiter le sondage, il demanda 
qu'il lui fût accordé 500 IV. pour indemniiéde ses Irais de 
déplacement : j'accédai à toutes ces conditions, et le 2 juin 
suivant (2 juin 1830) les travaux du sou lage furent repris. 

Comme, pour la percussion, le tour à échappement dont 
je m'étais servi jusqu'à ee moment non-seulement usait 
beaucoup de cordages, mais encor e ne donnait que six 
ou huit coups par minute, d'Après le conseil de l'ouvrier 
de IL Mulot je fis exécuter, en fer, une grande bascule a 
fourchette; maintenue sur deux tourillons, facile a ma- 
nœuvrer et avec laquelle on donnait de 12 a 15 coups par 
minute. 

On commença par bien nettoyer le trou de sonde et 
l'arrondir parfaitement depuis l'orifice jusqu'au fund; le 
trou bien nettoyé, Ton mit en place 1rs tuyaux en fonte: 
ces in vaux Bletés a chaque boul sont réunis par une forte 
virole servant d'écrou. Ces viroles et les Unaux ont di- 
minué le diamètre du trou de sonde de 18 ligues, de ma- 
nière que le sondage a été continué sur un diamètre de 
4 p. I 2. 

Les diverses manœuvres nécessaires pour nettoyer le 
irôu, l'arron lir et mettre en place les lui pieds 11 pouces 
de tubes, OUI exigé 43 journées de travail de 6 hommes 
chaque, y compris le contre-maître de M. Mulot, soit 268 
journées. 

Illarne calcaire, blanchâtre, un peu sableuse. 

Nota Dan, ceUc couche irtarneùse, la sonde a saisi des rrâgntciits qtté tout 
me porte à CTOire etrang, ra a la couche ; il* sont identiques, U* nus au cal- 
caire du numéro 5r, le autres a celui du numéro 5' 4 : ils miouI Lotllhw pen- 
dant le travail, que divers accidents avaient ren lu tre n ,cnihlc.— ieltc comh,- 
a é é traversée at.c la cudlèrc; il a fallu souvrnt nettoyer I» trou avec le 
cylindre à clapet. 

Marne calcaire, blanche, résistante, nès-iachante, et 
d'un aspect crayeux. Cette couche a été traversée de la 



9^ Report. i«»7 ii 

même manière que In précédente \ mais, comme le trou 
était toujours obstrué par du sable très-lin, Ton a été obligé 
de retirer tout le tube afin de le garnir extérieurement de 
rhnnvre, de manière à ce que le tampon s'appliquât im- 
médiatement au sable du numéro 48. Celte manœuvre, 
quoique très-pénible, a parfaitement réussi. 

Marne grise, grenue, sableuse : le sable est de quartz, x . ; )7 à ; , s . 4 1 
en grande partie noirâtre ; il est mêlé de grains noirs, et 
de grains calcaires très-blancs, très-ronds, d une dureté 
moyenne. 

Marne argileuse gris-foncé, du reste semblable à la pré- n. :;«> 3 * 

eê'dente. — Ces deux couches compactes n'ont pu être tra- 
versées que par percussion. 

Couche marneuse, blanchâtre, tachante, très-sableuse, N. no à fit. ' • 
surtout dans la partie inférieure, traversée par percussion. 

Pareille à la précédente, mêlée de beaucoup de points n. gs a frs. 9 8 
noirs, traversée avec la cuillère; il a fallu avoir souvent 
recours au cylindre à clapet pour enlever les sables qui 
obstruaient le trou.— Ces couches sableuses ont donné en 
abondance de l'eau ascendante, mais qui n'a pas dépassé 
le niveau qu'avait atteint celle du numéro 48. Toutes 
deux, dans les premiers moments de leur ascension, oui 
entraîné avec elles une quantité considérable de sables 
comparables en tout à certaines couches ébouleuses des 
macigno du Fronsadais.— Pour s'assurer si cette eau, aidée 
par l'aspiration d'une forte pompe, ne monterait pas plus 
haut, l'on (it jouer la pompe pendant deux jours sans dis- 
continuer. Pendant la première journée, la pompe aspi- 
rait une eau tellement épaisse qu'il y avait deux tiers de 
s:ib!e. 

Calcaire marin, gris, grenu- n. et 2 <; 

Marne calcaire gris-blanc, très-résistante. Ces deux n. <$ » 11 

couches ont été traversées par percussion. 

Marne argileuse, grise et sableuse. n. 66 a «;o. n h 
Les trois premiers pieds de celle couche ont exigé 

A reporln 2~7 » 
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d'être percutés, te reste a été traversé avec la cuillère; 
les sables des numéros 61, G2, 03, encombrant toujours le 
11011 dû sonde, ce qui faisait perdre un temps considér a- 
ble pour k nettoyer, on a mis un lube en lole pour rete- 
nir ces sables, ce (jtii a diminué le diamètre du sondage 
de 0 lignes et Ta réduit par conséquent à quatre pouces. 

N .70 m ■ Marne calcaire blanche, tachante, grenue, mais résis- 

tante; celle couche a été entièrement traversée par per- 
cussion. 

»• h s . Couche friable, grenue, mêlée de sables, de fragmens 

calcaires, de débris de fossiles, de madrépores et d'une 
assez grande quantité de petits sphéroïdes calcaires blancs, 
à couches concentriques, dépassant rarement la grosseur 
d'un grain de mil. 

Ici la sonde a rencontré encore une eau ascendante, qui 
s'est élevée dans le tube et s'y est maintenue à une bail- 
leur supérieure de 9 pouces, au niveau qu'avaient atteint 
les eaux des numéros 48. et 63 ; sa couleur, aussi blanche 
que celle d'un lait de chaux, indique quelle traverse, 
dans sou cours souterrain, quelque couche semblable a 
celle dû numéro S7 ci-après. 

Celle dernière couche a é(é traversée avec la tarrière ou 
cuillère; aussitôt que l'on s'est aperçu que l'eau remon- 
tai! dans le lube, on a mis une lorie pompe en place, el 
on l'a fait jouer pendant deux jours .sans pouvoir augmen- 
ter l'ascension de ce niveau d'eau. 

Je ferai remarquer ici qu'en lisant les divers rapports 
qui ont été faits sur les puits artésiens, j'avais observé nue 
mutes les fois que Ton parlait d'eau ascendante rencon- 
trée dans le cours du sondage, on employait l'expression 
de nappes d'eau : j'en concluais qu'à la rencontre de ces 
nappes il devait y avoir une chute de la sonde; mais, 
dans le sondage que j'ai opéré, rien de semblable ne ses! 
présenté : les sables qui ont donné de l'eau étaient assez 
fermes pour opposer une grande résistance à la cuillère, 
et jamais je n'ai éprouvé de chute de sonde; ne doit-on 
pas en conclure que dans les terrains où j'ai opère l'on ne 

/I Tr porter 250 » 
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pont espérer d'eau ascendante que celle qui, arrivée de 
plus haut, filtre entre les sables inférieurs? 

Suite de la couche précédente, mais plus liée par une > *a a » 

marné grise. 

Marne grise, peu sableuse, alternativement argileuse v 73 n 78. as - 
ej calcaire. Cette couche a été traversée par percussion. 

Marne argileuse brunâtre, mêlée de quelques atomes N . 78 à su. g » 
de lignite, — traversée alternativement par percussion et 
par la cuillère. 

Marne grise, grenue, sableuse, surtout dans la partie n. si» à si. s . 
inférieure; traversée comme la précédente. 

Marne calcaire gris-blanc : traversée entièrement par >. as 3 i 

percussion. 

Marne pareille à celle des numéros de 80 à 84 ; percée K . g1 3 fl 

par percussion. 

Couche marneuse, très-ealeaire, d'un blanc de craie, n. st i 1 

très-lacliante, faisant difficilement pâte avec lYau qu'elle 
colore en blanc. Elle renferme des sables quart/eux, des 
débris de fossiles et de différents corps marins difficiles à 
déterminer. On dirait un macigno crayeux. 

Marne calcaire gris-blanc, sableuse et grenue; traver- m s 

sée par percussion : il fallait passer beaucoup de temps 
pour nettoyer le trou de la sonde, qui était toujours 
obstrué par les sables lins amenés par l'eau trouvée au 
numéro 71 . 

Total. . r.iw !> 

Pour continuer ce sondage il fallait absolument mettre 
encore un tube pour masquer ce dernier niveau d'eau, ce 
qui oût occasionné une nouvelle dépense très-considéra- 
ble. Alors j'ai cru devoir engager M. Gueslier à laisser le 
sondage dans cet état En effet, le sondage a été aban- 
donné à cette profondeur; s'il n'a pas donné d'eau jaillis- 
sante, on n'en doit pas moins le considérer comme ayant 
obtenu un véritable succès, puisque le but proposé a été 
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atieint. Il s'agissait pour M. Guestier, propriétaire de Roy 
chevelle, de se procurer, au moyen d'un sondage arté- 
sien, des eaux assez abondantes pour fournir à l'irrigation 
de terrains inférieurs d'environ vingt pieds à l'orifice du 
puits. Or, comme nous l'avons dît, les eaux ont été ame- 
nées à 11 p. 3 p. en contre-bas du sol ; et les eaux son! 
tellement abondantes qu'une bonne pompe, servie pendant 
plus de six heures avec beaucoup daclivilé, n'y a produit 
aucune diminution sensible. On aurait pu se contenter des 
eaux du numéro 48 rencontrées à 175 pieds de profon- 
deur; mais l'espoir du mieux et surlout le désir d'être 
utile à la science ont conduit M Guestier à de plus grands 
sacrifices. 

Il a été fait une tranchée à 12 pieds de profondeur, 
pour placer un tuyau de conduite en fonte de manière 
qu'aujourd'hui l'eau de ce sondage serf à abreuver un 
troupeau d'environ 60 têtes de gros bétail et à arroser une 
ires-belle luzernière. 

La sortie de l'eau est à une distance de 2(0 pieds du 
sondage et à :> pieds au-dessus du niveau de la prairie. 

Pour forer ce puits, de 191 p. Il p à 300 |>. 9 p., il a 
été employé <sos journées, y compris celles du contre- 
maître de M. Mulot. 

Voir ci-contre le relevé des dé| enses. 
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Pour forer jusqu'à la profon- 
deur de 191 p. 1 1 p. il a été em- 
ployé 93G journées 3/4 à 2 (Y. . . . 1,873 50 

Pour forer de 191 p. 1 1 p. à 

300 p. 9 p. il a été employé en 

lout 808 journées. 

Pour nettoyer le trou de sonde 
et tubes 43 » 

Total 851 journées. 

L'ouvrier de M. Mulot a travaillé 198 » 

reste à 2 fr. l'une 653 journées 

M. Mulot, ayant diminué le 
prix des journées de son ouvrier, 
il lui a été payé pour 198 » 

Payé à M. Mulot pour son déplacement et 
celui de son ouvrier 

Réparations d'outils pendant le sondage 

Tubes mis dans le trou de sonde 

Tout L'appareil de la sonde et la sonde elle- 
même ont coûté 3,480 Ir.OVe.; j'ajouterai à la 
dépense du sondage 10 p. 0/0 de-cette somme 
pour l'usage de la sonde 

Total de la dépense 8,301 50 



1,300 » 



1,611) » 

500 > 

300 » 

2,115 > 



348 
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La somme de 8,361 !r. 50 c, est sans doiilo 
irès-con si d érable, mais si l'on observe que les 
nivaux en route ont coulé l'on cher en raison 
de leurs poids, el que l'on pouvait meure fout 
aussi bien des nivaux en tôle, ce qui eùl (ail 

une économie au moins d'un tiers, soit 805 r 

et que la prudence qui me lit employer M. Mu- 
lot a occasionné un surcroît de dépense de. . . 2,019 > 

Total 2,82-i > 

L'on sera convaincu que, dans un terrain analogue, on 
pourra faire un sondage moyennant une dépense de 5 à 
<> mille fr., et bien moindre si l'on s'en tient aux premières 
eaux rencontrées. 



I 

0 



'h 

EXTRAIT 

DE LA. 

MONOGRAPHIE DES VINS 

l>U CONSERVATEUR. 



Kl OtPJIlSté « ML/, l'Ali. HLiNOLAliD, 

i nu Cr&rAucière , u» 5. 



MANIÈRE DE LES SOIGNER ET DE LES SERVIR, 



FAR 



M. A. JOUBERT, 

Représentant, à Paris, des maisons Barton et Cuestier de Bordeaux; 
Ruinard, père et fils, de Reims; Ch. Marey de Miiils; 
Deinhard et Jordan de Coblenlz; 



ÉTUDE SUR LES VINS FRANÇAIS ET ÉTRANGERS, 

CLASSIFICATION DES GRANDS VUS DE BORDEAUX. 



EXTRAIT DU CONSERVATEUR, 

DE LA COLLECTION DE A. CAREME. 




PALUS, 

IMPRIMÉ CHEZ PAUL RENOUARD, 

RLE GAKAJNCIÈRF., 5, F, S.-G. 

1862. 



LES VINS. 



Le travail suivant sur les vin? est détaché des œuvres gastronomiques 
d'Anton in Carême, de Paris, le praticien culinaire le plus célèbre de noire 
âge, celui qui avait vu et exécuté le plus grand nombre de magnifiques dî- 
ners : il n'avait pas négligé les petits repas, francs ou fins, et il a donné des 
règles pour les confectionner tous. Que de connaissances, d'imagination et 
de goût n'a-t-il pas répandus dans ses solides traités qui ont élevé si haut sa 
proies sion ! Leur supériorité est maintenant reconnue de l'Europe entière, 
attestée par un succès qui n'a fait que croître depuis quinze ans. Ces circon- 
stances nous ont fuit accepter avec empressement la tâche d'exposer à leur 
suite les notions pratiques de MAvi de soigner et de servir les vin \ table. 
Ce travail, fruit d'études complètes et longues, malgré sa rapidité, rite, 
nous l'espérons, d'être associé aux travaux de A. Carême, d'Appert, de 
M. Joseph Roques. Les traités de ces deux derniers, connus de tous les pra- 
ticiens instruits, donnent une importance nouvelle;» la collection des princi- 
paux ouvrages de Carême si impoi tans pour les chefs de cuisine, maîtres* 
d'hôtel J officiers de bouche, qui veulent exercer brillamment leur état. 
Carême y a magnifiquement embrassé l'art tout entier, pratique, dans le 
Pâtissier royal (i), le Pâtissier pittoresque le Cuisinier parisien (3), le 

MaitreJ'Iiôtcl français (4), Y Art de la cuisine française au xix c siècle (5), 
dont deux nouveaux volumes, les tomes 4 et 5, achèveront incessamment la 

(1) 3 e édition, I8'H,2 vol. in-8°, avec 4û planches. — Prix : IG fr. 

(2) 4 e édition , 1842; 1 vol. grand in-8°, orné de 12G planches. — 10 fr. 50c. 

(3) Nouvelle édition, 4 842; ? vol. in-8». ornés de 10 grandes planches (on doubles) : 
16 fr. 

(4) La l r * partie, 2 vol. in-8, avec 12 planches : 16 fr.-— £ e partie, 3 e vol. iu-8, 
avec 12 planches également. 

(5) La 3 e et dernière partie, ou tomes IV et Y : 10 fr. — Les deux premières 
parties contiennent plus de 250 potages gras, plus de 250 potages maigres et poissons, 
plus de 150 sauces malgrès, plus de 150 ragoûts gras et maigres , plus de 50 garni- 
tures, plus de 50 purées, plus de 25 essences, plus de 500 grosses pièces de poissons 
et un nombre considérable de grosses pièces de boucherie , de volaille, de gibier et 
autres de porc trais. Ces deux dernier.- volumes contiennent à-pcu-pi ès mille arti- 
cles, c'est-à-dire la cuisine parisienne à l'usage de tout le inonde, les entrées (et 
les petites), les entremets potagers al autres, les rots au gras et au maigre. 



publication. La publication de cette dernière partie, suspendue par la mort 
de Carême, contient la portion la plus usuelle de la cuisine actuelle, la Cui- 
sine parisienne au xix e siècle , à l'usage de tout le monde. 

te Conservateur est un travail essentiellement pratique, de la même col- 
lection, destiné aux maîtres d'hôtel et aux bonnes ménagères ,et contenant sur 
la conservation des fruité, des légumes et des viandes les notions les plus 
précises. Les procèdes si simples de M. Appert, consignés dans la 5 e édition 
du Livre de tous les Ménages, y sont réunis aux anciens procèdes de conser- 
vation : disposition des fruits dans les fruitiers ; des légumes dans les serres à 
légumes; conservation des fruits et des légumes par la dessiccation; conser- 
vation des fruits par le sucre, confitures sèches, confies au sec } candis, pâtes, 
conserves, confitures liquides, gelées, marmelades, compotes; conservation 
par le vinaigre ; par le sel et le vinaigre ; par le sel et la fumée ; salaison des 
viandes et du poisson ; procédés de conservation des viandes par M. Gannal; 
confection des sirops et des ligueurs ; tous ces sujets sont traites avec clarté 
dans le Conservateur. l\ était difficile, dans un travail aussi complet, de 
passer sous silence les soins à donner aux vins, la manière de les servir et 
toutes les notions indispensables aux consommateurs; l'éditeur Ta senti. 
Aussi, après avoir réuni 1rs recettes les plus estimées pour la préparation des 
liqueurs, a-t-il voulu consacrer une partie toute spéciale de son livre à la 
liqueur par excellence. U monographie des vins, troisième el dernière partie 
du livre, est laite par des hommes qui ne veulent assurément vanter ni l'é- 
tendue de leurs connaissances ni leur mérite. Mais ils peuvent et doivent 
«lire (pie l'étude et le traitement des mus ont occupé toute leur vie el qu'ils 
ont renfermé dans les pages suivantes des conseilsqu'il importeaux consom- 
maient de lire avec attention. 

MANIÈRE BE SOIGNER ET BE SERVIR X.ES VINS. 

Les vins, autrefois la base dos dîners dans nos 
réunions gastronomiques, aujourd'hui négligés, ne 
sont plus qu'un accessoire dont on s'occupe fort peu. 
Cependant c'est au bon choiv et à la bonne manière 
de servir cette délicieuse boisson que l'on doit le plus 
souvent de ne point être incommodé par un copieux 
repaâ, de ressentir, au contraire, celte franche gaîté 
qui a toujours fait les délices des amis de la bonne 
chère. 

A qiloi attribuer le pou d'empresscmenl que l'on 



met maintonanl à S6 procurer do hon vin ? NVsf-cè 
pas aux difficultés qtte Ton rencontre loulou les fois 
qu'il s'agit de faire circuler ces liquides et ensuite au 
peu de bonne foi du commerce. 

A Paris, il devient chaque jour plu» difficile, non- 
seulement de se procurer de bons vins, mais encore 
de les conserver. 11 y a à cela plusieurs causes: 1" les 
maisons sont construites de telle façon que toutes les 
caves sont en vibration continuelle, ce qui empêche les 
vins d'y acquérir de la qualité; 2° il y a dans chacune 
do ces maisons une si grande quantité dapparle- 
mens qu'il est impossible (pie chaque habitant ait 
assez de caves pour ne pas réunir tous ses approvi- 
sionnement dans le même local, ce qui nuit essen- 
tiellement au\ vins d'une part, et de l'autre facilite 
les infidélités des serviteurs. Aussi, actuellement, 
no trouve-t-on plus de ces caveaux qui faisaient l'or- 
gueil de nos pères et la joie des bons vivans. 

Cet état de choses est bien à regretter chez nous; 
car de tous les pays, la France est celui qui pré- 
sente la situation la plus heureuse. Nui n'offre une 
aussi grande étendue de vignobles, ni des expositions 
plus variées; nul ne présente une aussi étonnante 
diversité de température. 

On dirait que la nature a voulu verser sur le mémo 
sol toutes les richesses territoriales, toutes les facul- 
tés, tous les caractères, tous les tempéramens, com- 
me pour nous présenter dans le même tableau toutes 
ses productions. 

Depuis la rive du Rhin jusqu'au pied des I^vrénées, 

1. 



presque partout on cultive la vigne ; et nous trou- 
vons, sur cette vaste étendue, les vins les plus agréa- 
bles comme les plus spiritueux de l'Europe* Nous les 
y trouvons avec une telle profusion, que la popula- 
tion de la France ne saurait suffire à leur consomma- 
tion ; et cependant nous sommes, on peut le dire, de 
toutes les nations, celle qui attache le moins d'im- 
portance à l'emploi et à l'usage raisonné de cet utile 
et magnifique produit. 

Nous espérons que justice sera rendue à nos bons 
vins, et que le moment de celle heureuse réaction 
n'est pas éloigné. Il n'est point de bon dîner pos- 
sible sans des vins bien soignés et servis avec discer- 
nement. 

Nous ne serons point exclusifs : les uns prétendent 
que les Bourgognes sont les seuls bons vins; les au- 
tres veulent que ce soient les Bordeaux, etc. Les uns 
et les autres sont très bons , mais ont des qualités si 
différentes qu'ils ne peuvent être comparés, ni rem- 
plir le même but. Ainsi, sous le rapport hygiénique, 
le Bordeaux conviendra beaucoup à celui qui aura 
l'estomac chaud et irritable, et le Bourgogne à celui 
qui l'aura froid et paresseux ; sous le rapport du 
bouquet et de l'agrément, ils ont l'un et l'autre leurs 
défenseurs et leurs détracteurs; mais le Bordeaux 
aura toujours l'immense avantage de pouvoir être con- 
servé en tous lieux et en tous pays, très long temps 
et avec des soins faciles à lui donner. 

Loin de se détériorer, il gagnera en qualité pen- 
dant plusieurs années. 



Donner ici la nomenclature de tous les vins qui 
méritent Ajuste litre de paraître sur les tables bien 
servies, serait long et fastidieux. Bornons-nous à dire 
que l'on doit toujours faire en sorte qu'il y ait une 
transition bien marquée entre les vins d'ordinaire et 
les vins d'entremets; entre les vins d'entremets et les 
vins de dessert : sans ce soin, on entendra les convives 
dire qu'ils préféreraient le premier vin qui leur a été 
servi, au second et ainsi de suite. La base du service 
en fait de vins se compose toujours de Bordeaux ou 
de Bourgogne, et souvent de l'un et de l'autre. Que 
l'amphitryon les mette tous deux à la disposition de 
ses convives, c'est fort bien, puisque les goûts et les 
habitudes ne sont pas les mêmes ; mais il est bien 
aussi de ne pas commencer avec l'un et finir avec 
l'autre. Les convives doivent opter entre ces deux 
vins qui, du reste, l'un comme l'autre, offrent toutes 
les variétés nécessaires pour les vins d'ordinaire, 
d'entremets cl de dessert. 

Si j'engageà ne point prendre alternativement pen- 
dant le cours du repas du Bourgogne et du Bordeaux, 
c'est que, d'une part, la santé peut en souffrir, et 
que, de l'autre, avec ce mélange, il sera impossible de 
juger el d'apprécier la qualité des vins; résultat 
doublement regrettable et pour le convié et pour son 
amphitryon qui s'est souvent mis en frais pour se 
procurer d'excellens vins. 

L'observation que je fais relativement aux vins de 
Bourgogne et aux vins de Bordeaux, que j'ai considé- 
rés seulement comme base du service, n'a rien de 



commun avec les vins de Champagne cl les \ins de 
liqueur, comme on le verra au chapilre sur la ma- 
nière de servir les vins. 

Du choix des vins et de la manière de les soigner 
dans les caves. — Le consoinnialeur ne doit jamais 
aehder des vins nouveaux; ils sont souvent trop dif- 
ficiles à soigner. 

11 faut laisser celle lâche au\ propriétaires , ou 
mieux, aux négociais, qui ont intérêt à ne rien né- 
gliger pour arriver à de bons résultats. 

D'après cela, je conseillerai de choisir des vins fails, 
c'est-à-dire vieux et assez mûrs pour être mis en bou- 
teilles peu de temps après avoir été mis en cave. 

Lorsque l'on veut faire ses approvisionnemens, l'on 
doit déguster avec soin. 

A la dégustation, les vins doivent être d'un clair 
lin et brillant, avoir un bouquet agréable, être francs 
de goûts, c'est-à-dire dégagés de toute espèce de goût 
de 1er roi r. 

Un bon vin prêt à être mis en bouteilles doit tou- 
jours cire moelleux, avoir du corps sans être dur ou 
acerbe, et surtout sans avoir du piquant. Lorsque 
Ton en avale un peu , il doit faire éprouver à la gorge 
une sensation veloutée. 

Quant à la couleur, les vins diffèrent essentielle- 
ment entre eux. 

Le rouge est en général plus spiritueux, plus léger, 
plus digestif. 

Le blanc fournil inoins d'alcool; \\ est plus diu- 



relique cL [>lus faible; comme il a moins en\é, il est 
presque toujours plus gras, plus nutritif, plus ga- 
zeux que le rouge. 

En choisissant des vins vieux, l'on s'affranchit de 
soins quelquefois très ditticiles à administrer, et Ton 
a l'avantage d'avoir de suite des vins agréables, qui 
sont en général toniques et très sains, qui convien- 
nent aux estomacs débiles, aux vieillards, et dans tous 
les cas où il faut donner de la forée. Tins ils sont 
vieux , moins ils nourrissent , parce que , vieux , ils 
sont dépouillés de leurs principes vraiment nutritifs, 
et ne contiennent presque pas d'autres principes que 
de l'alcool. 

Les époques les plus favorables pour faire ses ap- 
provisionnemens de vins sont les mois de mars et de 
septembre. En, voici la raison : ces époques sont les 
meilleures pour les soutirages, et l'on ne doit jamais 
enlever des vins d'un cellier au d'une cave sans au 
préalable les soutirer , c'est-à-dire tirer le vin de des- 
sus la lie, ce qui demande beaucoup de précautions. 

La manière de soutirer les vins ne pourra paraître 
indifférente qu'à ceux qui ne savent pas quel est l'ef- 
fet de l'air almosphérique sur ce liquide : en ouvrant 
la cannelle, en plaçant un robinet à quatre doigts du 
fond du tonneau, le vin qui s'écoule s'aère, et dé- 
termine des mouvemens dans la lie; de sorte (pie, 
sous ce double rapport, le vin acquiert de la dispo- 
sition à s'aigrir. On a obvié à une parlie de ces in- 
convéniens en soutirant le \in à l aide d'un siphon; 
le mouvement en est plus doux , et on pénètre par ce 



moyen à la profondeur qu'on veut, sans jamais agiter 
la lie. Mais toutes ces méthodes présentent des vices 
auxquels on a parfaitement remédié à l'aide d'une 
pompe dont l'usage s'est établi à Bordeaux, en Cham- 
pagne et dans plusieurs autres pays vignobles. 

On a un tuyau de cuir en forme de boyau long 
dcl à 2 mètres, d'environ 54 millim. (2 pou.) dédia- 
mètre. On adapte aux extrémités des tuyaux de bois, 
longs d'environ 3 décimètres (9 à 10 pouces), qui 
vont en diminuant de diamètre vers la pointe; on les 
assujettit fortement au cuir à l'aide de gros fil ; on ôte 
le tampon de la futaille qu'on veut remplir, et l'on 
y enchâsse solidement une des extrémités du tuyau: 
on place un bon robinet à 54 ou 81 millim. (2 ou 3 
pouces) du fond de la futaille qu'on veut vider, et 
on y adapte l'autre extrémité du tuyau. 

Par ce seul mécanisme, la moitié du tonneau se 
vide dans l'autre; il suffit pour cela d'ouvrir le robi- 
net, et on y fait passer le restant par un procède 
simple. On a des soufflets d'environ 06 Centimètres 
(2 pieds) de long, compris le manche, et 27 centi- 
mètres (10 pouces) de largeur. 

Le soufllet pousse l'air par un trou placé à la partie 
antérieure du petit bout ; une petite soupape de cuir 
s'applique contre le petit trou, et s'y adapte fortement 
pour empêcher que l'air n'y reflue lorsqu'on ouvre 
le soumet; c'est encore à cette extrémité du soufllet 
qu'on adapte un tuyau de bois perpendiculaire pour 
conduire l'air en bas; on adapte ce tuyau au bondon, 
de manière que, lorsqu'on souffle et pousse l'air, on 



exerce sur le vin une pression qui l'oblige à sortir 
d'un tonneau pour monter dans l'autre. Lorsqu'on 
entend un sifflement à la cannelle, on ta ferme promp- 
tenient : c'est une preuve que tout le vin a passé. 

Avant de procéder au soutirage du vin , l'on doit 
choisir avec le plus grand soin la pièce qui doit servir 
à recevoir le vin, elle doit être exempte de toute mau- 
vaise odeur, parfaitement rincée à deux ou trois eaux, 
bien égoutlée et soufrée. 

La manière de soufrer une barrique se borne à 
suspendre un morceau de mèche soufrée, d'environ 
2" millim. (1 pou.) de long, au bout d'un fil de fer; on 
l'enflamme et on la plonge dans le tonneau qu'on veut 
remplir; on bouche et on laisse brûler; l'air inté- 
rieur se dilate et est chassé avec sifflement par le gaz 
sulfureux. Lorsque la combustion est terminée on pro- 
cède au soutirage du vin. Lorsqu'il s'agit de vins de 
grand prix, il serait convenable, après avoir été la lie 
de la pièce qui le contenait , l'avoir bien rincée et 
soufrée, comme il a été dit , de remettre le vin dans 
cette même pièce. 

Le soufrage rend d'abord le vin trouble et sa cou- 
leur vilaine; mais la couleur se rétablit en pou de 
temps, et le vin s'éclaircit. Celle opération décolore 
un peu le vin rouge. Le soufrage a le très précieux 
avantage de prévenir la dégénération acéteuse. 



Bu choix des caves. — 1" L'exposition d'une cave 
doit être au nord ; sa température est alors moins va- 
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rialilc que lorsque le* ouvertures sont tournées vers 
le midi ; 

c 2" J:lle doiL être assez profonde pour que la tem- 
pérature y soit constamment la même; 

3° L'humidité doit y être eonslanle , sans y rire, 
h op fbrtc; l'excès détermine la moisissure des ton- 
neaux, bouchons, etc. La sécheresse dessèche les fu- 
tailles, les tourmente et fait transsuder Je \in; 

4° La lumière doit y être très modérée; une lu- 
mière vive dessèche ; une obscurité presque absolue 
pourrit; 

5° La cave doit être à l'abri des secousses. Les 
brusques agitations , ou les légers trémoussemens 
déterminés par le passage rapide d'une voiture sur 
un pavé, remuent la lie, la mêlent avec le vin, l'y re- 
tiennent en suspension et provoquent racétiiîcation. 
Le tonnerre cl tous les mouvemens produits par di s 
secousses déterminent le même effet; 

6° Il faut éloigner d'une cave les bois verts, les vi- 
naigres et toutes les matières qui sont susceptibles 
de fermentation ; 

7° Il faut encore éviter la réverbération du soleil, 
qui, variant nécessairement la température d'une 
cave, doit en altérer les propriétés. 

D'après cela, une cave doit être creusée à quelques 
toises sous terre; ses ouvertures doivent être dirigées 
vers le nord ; elle sera éloignée des rues , chemins, 
ateliers, égouts, eourans, latrines, bûchers, etc.; elle 
sera recouverte par une voûte. 



Du collage des mm. — Le soutirage du vin sépare 
bien une partie des impuretés, et éloigne par con- 
séquent quelques -unes des causes qui peuvent en 
altérer la qualité ; niais il reste encore suspendues 
dans ce fluide des parties dont on ne peut s'emparer 
que par les opérations suivantes, qu'on appelle col- 
lage des vins ou clarification. C'est presque toujours 
soit avec des blancs d'œufs, soit avec de la colle de 
poisson que Ton procède à cette clarification. Lors? 
que c'est avec la colle de poisson on l'emploie 
comme il suit : on la déroule avec soin, on la coupe 
par petits morceaux, on la fait tremper dans un peu 
de vin; elle se gonfle, se ramollit, forme une masse 
gluante que l'on étend ensuite jusqu'à ce qu'elle 
soit assez liquide pour être fouettée avec quelques 
brins de tiges de balai ou quelques petites branches 
flexibles réunies en faisceau; ce liquide fouetté Jus- 
qu'à ce qu'il soit devenu écumeux est versé dans le 
tonneau ; après qu'on en a tiré une assez grande quan- 
tité de vin pour permettre d'agiter ce qui reste dans 
la pièce , sans courir le risque d'en faire répandre; 
on agite le vin dans le tonneau à l'aide d'un fouet 
qui se compose d'une tringle en fer à laquelle on a 
pratiqué des trous qui se croisent et qui sont garnis 
de crins très forts. L'on peut remplacer le fouet par 
un bâton fendu en quatre à l'une de ses extrémités, 
et en séparant les morceaux les uns des autres à 
l aide de petits coins. 

L'on opère avec les blancs d Veufs on les battant 
comme la colle de poisson une fois qu'elle est dis- 
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soute. La quantité de blancs d'oeufs ou de colle varie 
à l'infini suivant que les vins sont plus ou moins char- 
gés de couleur, de matières en suspension, et enfin 
qu'ils sont plus ou moins vieux. 

Après avoir fortement agité le vin, ce que l'on ap- 
pelle le fouetter, l'on remet dans la pièce le vin qui 
en avait été retiré précédemment et on forme le plein 
de cette pièce en frappant vigoureusement sur les 
douves, alin de faire tomber autant que possible l'é- 
cume et chasser les bulles d'air. Le collage terminé, 
Ton place la pièce sur des pièces de bois assez élevées 
pour n'être point gêné pour la mise en bouteilles, et 
de façon à ce que le côté opposé à celui où l'on doit 
mettre la cannelle ou robinet soit d'environ 54 milli- 
mètres (2 pouces) plus élevé. Cette précaution a pour 
but d'évitel l'inconvénient de remuer le vin , lors do 
la mise en bouteilles, et de le tirer parfaitement clair 
lin jusqu'à la dernière bouteille. 

En plaçant la pièce sur son chantier, soit après le 
collage, soit lorsque l'on doit le garder long-temps 
en cave, il est toujours indispensable de mettre 
la pièce, bonde de coté, c'est-à-dire de la placer de 
telle façon que la bonde soit couverte par le vin; 
de celle manière l'on évite que le linge qui entoure la 
bonde ne se dessèche , ce qui aurait le plus grave in- 
convénient pour la qualité du vin. Il est bien entendu 
que lorsque je dis qu'il est indispensable de mettre le 
vin, bonde décote, je n'entends parler ici que des vins 
assez vieux pour ne plus fermenter, et qui pour lors 
nont plus besoin douillages. 



Les vinscollés doivent rester ainsi au moinsquinze 
jours ou trois semaines avant d'être mis en bouteilles. 
Si la température de la cave est bonne, c'est-à-dire 
de 10 à 12 degrés centigrades, il n'y a nul inconvé- 
nient à le laisser sans colle un et deux mois. Loin de 
là, le vin n'en sera que plus limpide et plus brillant 
et déposera moins en bouteilles. 

Si un premier collage ne rendait pas le vin parfai- 
tement clair et limpide au bout d'un mois ou cinq 
semaines, il faudrait le soutirer dans une autre pièce, 
le remettre ensuite dans sa pièce après l'avoir bien 
rincée et soufrée comme je l'ai déjà indiqué, et pro- 
céder à un nouveau collage par les mêmes moyens ou 
par tout autre, car les compositions pour cet objet 
varient à l'infini : quelquefois on y fait entrer l'ami- 
don, le riz, le lait, le sang de bœuf, et autres sub- 
stances plus ou moins capables d'envelopper les 
principes qui troublent le vin. 

Dans tous les cas, il faut toujourschoisir un temps 
favorable pour le collage des vins, car, quoiqu'ils 
puissent travailler en tout temps, il est néanmoins 
des époques dans l'année auxquelles la fermentation 
paraît se renouveler d'une manière spéciale; et c'est 
surtout lorsque la vigne commence à pousser, lors- 
qu'elle est en (leurs, et lorsque le raisin se colore. 
C'est dans ces momens critiques qu'il faut se garder 
de faire des collages, et qu'il faut surveiller les \ins 
d'une manière particulière; et l'on pourra prévenir 
tout mouvement de fermentation en les soutirant et 
les soufrant, ainsi que nous l'avons indiqué. 
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l)o lu mUeëh bùutêfUëg* - La mise on bouteilles 
esi certainement une «les opérations les plus cssen- 

liclles Iors(jue l'on lient à avoir. le lions \ins. 

Le premier soin esi de s'assurer par une dégusta- 
tion préalable que le vin est parfaitement clair et 
brillâtit ; sans celte double condition il ne faut point 
tirer le vin, il y aurait certitude d'avoir dans la bou- 
teille un dépôt n és considérable, et, pour certains 
\iiis, l'assurance qu'ils se gâteraient. 

L'on doit toujours autant que possible consullcrle 
temps avant de mettre des vins en bouteilles : un 
temps calme, par le vent du nord, est le plus ronvo- 
nable pour cette opération, qui ne doit jamais être 
fette pendant les temps orageux cl de tempêtes. 

Avant de procéder à la mise en bouteilles , l'on 
devra s'assurer que les bouteilles ont été bien net- 
toyées et rineées à plusieurs eaux; toutes celles qui 
am aienl quelque odeur ou qui miraient servi à con- 
tenir de l'huila devront être mises au refont. Les bou- 
teilles après avoir été rincées seront mises à égoulter 
ci devront être employées vingt-quatre h car es après 
le rfoçage. Si l'on attendait trop long-temps, il serait 
a craindre qu'elles pussent contracter le goût do 
moisi, ou qu'il s'y formât des toiles d'araignée. 

Le choix des bouchons est une des parties les plus 
essentielles de la mise en bouteilles, rien ne peut 
contribue* davantage;» altérer le via que des bouclions 
de mauvaise qualité, et cependant il n'est pas rare de 
voir, surtout à Paris, des personnes pousser la parci- 
monie, on pour mieux dire, l'incurie, jusqu'à faire 
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servir dos bouchons plusieurs lois ol se plaindre en- 
suite amèrement que le marchand de vin les a trom- 
pées, ne réfléchissant pas que des bouchons, qui, après 
avoir servi, ont été jetés comme chose perdue dans 
un coin sec ou humide, ont du prendre un goût acide 
ou une odeur de moisi capables d'altérer le vin d'une 
manière très fâcheuse. Sans compter que ces bou- 
chons qui ont du être percés pour être retires des 
bouteilles auxquelles ils ont déjà servis, doivent né- 
cessairement transsuder, autre cause d'altération 
pour le vin, car il est évident queee qui sortira par 
le bouchon fermentera et communiquera à l'intérieur 
un principe acide et vicieux. 

11 est difficile de comprendre une parcimonie 
;iussi étrange, en pensant que l'on peut perdre une 
bouteille de vin d'un grand prix, pour une économie 
d'un ou deux centimes. Lorsqu'il no s'agirait que 
dos vins les plus ordinaires, l'on ne doit jamais em- 
ployer de vieux bouchons ; les bouchons communs 
ne coulent que l fr. 25 ou 1 fr. 50 centimes le cent. 
C'est donc une dépense d'un centime et quart ou un 
centime et demi pour boucher une bouteille de vin 
qui coule 50 ou 00 centimes. 11 suffit de quelques 
bouteilles perdues, et toutes sont au moins altérées, 
pour faire une perte beaucoup plus considérable 
quel'éeononiiequi a été faitesurl'achatdcs bouchons. 
Kn choisissant les bouchons, l'on doit observer de 
prendre un Kège qui soit fin, élastique sans être mou, 
le liège dur ne vaut rien ; il peut faire casser le col 
do la bouteille. L'on doit bien observer que le liège 
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ne soit pas piqué par les vers, c'est le défaut le plus 
à craindre, c'est Lui qui donne ce goût détestable 
connu sous le nom de goût de bouchon. J'engagerai 
toujours à donner la préférence aux bouchons dits 
demi-longs. Les longs bouchons sont un luxe qui ne 
signifie rien et qui a le très grave inconvénient de 
faire gâter beaucoup de vin, en raison de la difficulté 
qu'il y a de les avoir exempts de piqûres de vers. 

Pour procéder au tirage, il faut percer le fond de la 
pièce à 10 ou 45 millim. (18 ou '20 lignes) au-dessus 
du jable. Cette opération doit être faite avec précau- 
tion afin de cesser d'enfoncer le vilbrequin aussitôt 
que le vin parait. L'on doit enfoncer le robinet ou la 
cannelle àJa main; en frappant, l'on remuerait la lie. 
La pièce percée et le robinet posé, Ton nettoie bien 
\r bas de la pièce afin qu'il n'y ait plus aucune par- 
celle de bois qui puisse tomber dans le vin; l'on 
place sous le bord de la pièce un petit baquet assez 
large pour que Ton puisse mettre la bouteille sous le 
robinet et la retirer«ans difficulté. Cela fait, on ébranle 
un peu la bonde de la pièce, afin de lui donner un 
peu d air, ou ce qui vaut mieux, l'on fait un trou ;\ 
l'aide d'un foret auprès delà bonde. De cette manière 
l'on évite les secousses qui peuvent faire remonter la 
lie; enfin, avant de commencer le tirage, l'on doit 
laisser couler un peu de vin afin de faire sortir les 
morceaux de bois qui auraient pu etrerepoussés dans 
le tonneau en le perçant. 

Cela fait, on place la bouteille de manière qu'elle 
soit inclinée et retenue par le ta du robinet qui est 



introduit dans le col. Celte inclinaison a pour but de 
faire couler le vin contre les parois de la bouteilleet 
d'éviter la mousse qui empêcherait de la remplir 
d'une manière convenable, ce qui aurait lieu si elle 
ctai: droite. 

Le robinet doit être peu ouvert afin que, le vin cou- 
lant doucement, Ton ait le temps nécessaire de bou- 
clier une bouteille pendant que L'autre se remplit. Il 
serait très bien d'avoir deux hommes pour le tirage 
en bouteilles, cela éviterait que celui qui est chargé 
de remplir ne fut obligé de fermer et ouvrir le robi- 
net à chaque instant, ce qui est vicieux. 

Les bouteilles doivent être remplies de telle façon 
qu'il y ait toujours environ 27 millim. (4 pouce) de 
vide entre le bouchon et le liquide. 

Les bouteilles doivent être fortement bôuchées : 
pour cela, il faut que le petit bout du bouchon ait 
peine à entrer a l'orifice de la bouteille; pour en faci- 
liter l'entrée, on le trempe dans le vin, ensuite on le 
frappe avec la batte jusqu'à ce qu'il ne fasse plus 
(prune saillie de 5 ou 7 millim. (2 ou 3 lignes). 

Lorsque le vin ne coule plus que très doucement, 
il faire incliner la pièce en avant, mais avec la plus 
grande précaution pour éviter de remuer la lie en in- 
clinant la pièce ; il faut bien se garder de fermer le 
robinet, il s'introduirait de l'air qui ne manquerait 
pas de troubler le vin en remontant à sa surface. 

Les vins misen bouteilles, il est indispensable de les 
mastiquer si l'on veut les conserver long-temps. Cette 
précaution « pour V» de préserver les bouchons 



d une pourriture certaine si la cave est humide, et de 
les garantir des insectes. 

Pour faire la quantité de mastic nécessaire pour 
trois cents bouteilles, Ton fait fondre 1 kilog.et demi 

:> liv.) de galipot dans un vase de terre, en y ajoutant 
environ P2U ou 150 grammes (4 ou 5 onces) de cire 
vierge ou de suif. L'on doit faire fondre à un feu très 
modéré et faire attention de retirer du feu lorsqu'il 
monte, sans cela, Ton courrait le risque, de mettre le 
feu à ta cheminée si le mastic se répandait sur le feu, et 
le v;ise dont les parois seraient enduites de mastic, ne 
pourrait plus servir, parla facilité qu'il aurait de s'en- 
flammer. La cire ou le suif sont d'absolue nécessité 
pour (pie le mastic ne soit pas trop sec et cassant; si le 
mastic était trop g ras, il s'attachera i t aux mains en tou- 
chant les bouteilles. Dans ce cas, on le rend plus sec 
en Taisant une addition de galipot. Lorsque le mastic 
est Tondu, on lui donne la couleur que l'on veut : 
rouge, en y mettant du vermillon, noire, avec du noir 
d'ivoire, jaune, avec de l'orpin, verte, avec de l'orpin 
et du bleu de Prusse, etc. 

Pour mastiquer les bouteilles, on trempe le bou- 
chon jusqu'au bourrelet, inclusivement, du col de la 
bouteille; Ton retire la bouteille en lui faisant faire un 
mouvement de rotation et on la remet debout. Si le 
mastic est bien fait, il doit être presque transparent ; 
il faut mettre le moins possible de mastic : une épais- 
seur d'un demi-millimètre (un quart de ligne) suffit 
sur le bouchon. 

A mon avis, le mastic a de graves inconveniens : 
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1 si l'on n'apporte pas la plus grande attention 
lorsque l'on débouche une bouteille , il est rare 
qu'il ne tombe pas quelques atomes de mastic dans 
le vin, soit dans la bouteille, soit dans les verres 
en servant, ce qui gâte le vin, en lui donnant une fort 
mauvaise odeur; pour éviter cet inconvénient, l'on 
doit toujours avant de déboucher, couper le bouchon 
et le mastic avec un couteau et bien nettoyer l'orifice 
de la bouteille avant d'introduire le tire-bouchon 5 

il se détache toujours quelques parcelles de mastic 
qui risquent de tacher les parquets et souvent même 
les vetemens. 

Les capsules sont infiniment préférables au mastic, 
elles en ont tous les avantages sans en avoir les in- 
con vénien s ; elles sont un peu plus chères, il est 
vrai ; mais pour des vins de prix cela ne devrait pas 
être une cause pour ne pas leur donner la préférence 
qu'elles méritent ajuste titre. 

Aussitôt que les bouteilles sont mastiquées, l'on 
doit les mettre dans le caveau, couchées horizontale- 
ment, soit dans du sable, soit en les séparant par des 
lattes. En laissant les bouteilles debout, quelques 
jours seulement, l'on peut faire gâter le vin; le 
bouchon se dessèche, l'air pénètre dans la bouteille, 
et il se forme à ta surface du vin une espèce de 
crème blanche qui détériore complètement le vin, 
c'est ce que l'on appelle vin Henri. 

Il ne sera pas hors de propos de faire connaître ici 
ce qui se passe généralement dans les vins mis en 
bouteilles, surtout dans les vins de Bordeaux. 

2. 
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Peu de jours après la mise en bouteilles, les vins 
éprouvent un travail tel qu'au bout de trois semaines 
ou un mois ils sont loin d'être aussi bons et aussi 
agréables qu'à l'époque où ils ont été mis dans le 
verre; ce travail dure quelquefois plusieurs mois, 
après quoi ils gagnent même pendant plusieurs 
années. Il y a des vins de Bordeaux qui, suivant les 
années, ont été jusqu'à deux et trois ans en bouteil- 
les avant d'avoir acquis toutes leurs qualités d is t i n e - 
lives, dans ce cas ce sont des vins qui peuvent être 
gardés douze ou quinze ans et deviendront chaque 
année plus remarquables, ce sont presque toujours 
des vins produits par de très vieilles vignes. 

En généra], les vins qui acquièrent le plus de bou- 
quet à la bouteille sont ceux qui n'ont pas trop vieilli 
dans le bois: les vins qui ont séjourné trop long- 
temps dans les pièces ont été usés par les soutirages : 
ce sont alors des vins secs qui n'ont plus de moelleux 
et de velouté, ils gagnent peu à la bouteille; mais aussi 
ils ne déposent que li es peu, et satisfont ceux qui ai- 
ment les bouteilles propres à l'intérieur et couvertes 
de mousse à l'extérieur; comme si l'extérieur pouvait 
donner une idée de la bonté du vin. Cette vétusté an- 
noncée parla mousse n'atteste qu'une chose, c'est que 
la bouteille est malpropre et, tout ce qui est ainsi, 
doit être repoussé d'une table bien servie. Pour que 
les vins arrivent à leur perfection, il faut qu'ils n'aient 
pas été mis en bouteilles trop vieux, et dans ce cas, au 
bout de deux ou trois ans, ils auront déjà commencé 
à faire un peu de dépôt; que sera-ce donc s'ils y 
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restent sept, huit, dix ans et plus? il y aura sans 
cloute des barbares qui auront l'idée de faire remettre 
ces vins en pièces, de les faire coller et remettre en 
bouteilles, ou tout au moins de les faire transvaser 
avec soin dans de nouvelles bouteilles plutôt que de 
se donner la peine, chaque fois qu'ils voudront ser- 
vir ces vins, qui alors sont délicieux, de porter 
les bouteilles avec les plus grandes précautions, en 
les tenant couchées telles qu'elles étaient dans le 
caveau, du caveau à l'office, et de les décanter dans 
des carafes dix minutes ou un quart d'heure avant 
le repas (1). 

Beaucoup de personnes ne veulent pas décanter 

(i) L'ouverture du flacon ne doit pas se faire étourdiment ; il est 
inconcevable,en vérité, que l'on s'en soit tenu pendant des siècles au 
vulgaire tire-bouchon* , sans chercher à perfectionner ce grossier 
outil qui , par la force de traction qu'il nécessite , secoue la liqueur 
et la trouble. L'attitude d'un serviteur plaçant la bouteille entre ses 
cuisses pour arracher le bouchon avec un effort quelquefois très 
violent, n'est pas seulement incommode; elle offre encore un danger 
fort grave: le llacon peut se briser. Nous avons vu un malheureux 
dont la main, mutilée par la fracture du verre, demeurera proba- 
blement estropiée toute sa vie. Le tire-bouchons perfectionné est 
désormais un instrument indispensable dans tout ménage bien tenu. 
Le pins simple, ta moins cher et, le meilleur (pie nous connaissions 
nous a été donné par un ami qui l'avait reçu d'Angleterre; il sort 
de la fabrique Robert Jones et Son, de Birmingham. C'est nu 
cylindre creux dont le rebord plat et saillant est armé de deux 
pointes d'acier de 2 centimètres. A l'aide d'une forte vis à poignée, 
un tire-bouchons glisse dans le cylindre pour pénétrer dans le 
bouchon. Le llacon étant posé debout sur une table , on fait péné- 
trer les pointes dans le liège, puis le tire-bouchon, et par un sim- 
ple mouvement de traction circulaire , le liège arrive sans effort, 
quelque résistant qu'on puisse le supposer. Quand les couteliers 



les vins dans la crainte de leur faire perdre leur arô- 
me ; celle crainte est mal fondée. Lorsque celte opé- 
ration est bien faite, et peu d'instans avant le service, 
loin d'y perdre ils y gagnent beaucoup, surtout les lior- 
deaux qui sont naturellement froids et qui ont besoin 
de la chaleur et du contact de l'air pour que leurarome 
se volatilise. Dans tous les cas, en admettant qu'il y 
ait un peu daromo perdu, ne sera-t-il pas préféra- 
français nous doteront-ils de cet instrument, qu'ils pourraient pro- 
duire à très bon marché? 

La forme du verre ne doit pas être indifférente au véritable ama- 
teur. Le gobelet métallique, autrefois objet d'un grand luxe, est 
depuis long-temps abandonné à l'enfance étourdie qui ne peut le 
briser, et qui ne s'aperçoit guère de la saveur métallique qu'il donne 
au vin. L'immense hanap des Germains ne saurait convenir aux 
gens pour qui la quantité est une question fort secondaire. Le gobe- 
let cylindrique n'a aucune élégance, est peu commode et n'a guère 
d'autre mérite que de se renverser difficilement. Le verre à pied, 
en honneur chez nos pères, triomphe de nouveau chez leurs enfans 
du m* siècle. Sa forme la plus convenable est un eone renversé 
de 15 centimètres de hauteur totale. Il doit être taillé à pans et ù 
plat ; nous disons taillé, et woncoulé, bien que dans l'état neuf l'or- 
nementation du verre coulé puisse être fort élégante; mais cela se 
nettoie ensuite difficilement; nous disons encore taillé à plat, parce 
([ne les surfaces épaisses et raboteuses offrent un contact désagréa- 
ble aux lèvres. On ne fera pas au lecteur l'injure de le supposer 
capable de boire dans du cristal vert, rouge, bleu ou même jaune; 
c'est un enfantillage qu'il faut laisser aux Bohémiens; les ver- 
reries et M. Brongniart nous ont doté de cette mode prétentieuse. 
Ses moindres inconvéniens sont de donner à la plus magnifique 
liqueur un aspect de jus d'herbes ou de toute autre effroyable mé- 
decine. Nous proscrivons également les carafes topazes, opales ou 
améthystes dans lesquelles beaucoup de gens de mauvais goût osent 
encore servir les vins dont la couleur est le plus grand charme : 
l'admirable transparence du cristal n'est-cile point son premier 
mérite? 



blc d'avoir nu vin clair, brillant et agréable sous tous 
les rapports, au lieu d'un vin trouble louehe et 
épais comme de la moutarde? Quelles que soient les 
précautions que l'on emploiera pour verser le vin qui 
n'aura pas été décanté et qui sera vieux de bouteille, 
il arrivera toujours, d'une part qu'il perdra de sa 
limpidité, ce qui est bien moins agréable à l'œil, et de 
l'autre qu'il changera totalement de goût et de sa- 
veur. Le vin trouble est pâteux et perd de suite pres- 
que toutes ses bonnes qualités. 

Un défaut de réflexion a pu seul empêcher jus- 
qu'à ce jour de contracter l'habitude de décanter 
les vins et faire placer sur des tables magnifique- 
nient servies des bouteilles sales et vilaines qui 
en détruisent l'harmonie d'une manière si cho- 
quante* Ce ne peut être par économie, car en dé- 
cantant avec soin l'on perd à peine un verre à Bor- 
deaux de vin, tandis que, sans cette précaution, 
l'on en perd quelquefois une demi-bouteille ou les 
deux tiers d'une bouteille , ce qui n'empêche pas 
souvent de voir sur la table des verres de vin que les 
convives ne peuvent boire, tant il est épais et dé- 
goûtant. 

Du service des vins. — Le service des vins forme 
une des parties les plus essentielles d'un repas. De la 
manière dont ce service sera fait dépendra tout-à-lait 
le jugement qui sera porté sur les vins , quelles que 
soient d'ailleurs leurs bonnes qualités. Si Ton néglige 
les précautions nécessaires pour les porter de la cave 
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à l'office , les soins à leur donner à l'office avant de 
les servir el le choix du moment le plus opportun 
pour les faire boire, les vins les plus exquis passeront 
inaperçus et souvent ne produiront même pas l'effet 
d'un bon ordinaire. Avant d'indiquer l'ordre du ser- 
vice, je ferai remarquer que les vins rouges de Bor- 
deaux qui sont, comme je l'ai déjà dit, froids, exigent 
un certain degré de chaleur, sans lequel on ne peut 
jouir de toutes leurs perfections : celte température 
doit être au moins de 12° centigrades en hiver et de 
M à LV en été. Pour obtenir cette température, il 
suffit en hiver de laisser tremper pendant quelques 
instans les carafes ou les bouteilles dans de l'eau à 
16 ou 16°, et en été de les monter de la cave en- 
viron une heure avant de les servir. 

L'emploi de l'eau bouillante ou trop chaude peut 
faire casser les carafes ou trop réchauffer le vin ; pla- 
cer les carafes devant le feu, et surtout sur un poêle, 
a le grave inconvénient, si l'on n'y met pas les plus 
grandes précautions, de chauffer trop le vin, ce qui 
le rend pâteux el désagréable. Lorsque l'on ne dé- 
cante pas les vins, il est très dangereux de les ré- 
chauffer : la chaleur fait dissoudre le dépôt, et l'on a 
un vin louche, ce qui le déprécie d'une manière 
très notable. 

Arrivanl enfin à la manière de servir les vins pen- 
dant le cours des repas, j'engagerai les véritables 
amateurs, qui voudront jouir de toutes les perfec- 
tions des vins et qui voudront ne pas être incommo- 
dés par la diversité de ceux qui seront offerts, de les 
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boire dans l'ordre suivant; et d'abord, je suppose 
qu'il y a sur la table des vins ordinaires de Bordeaux 
et de Bourgogne , afin que chaque convive puisse 
suivre ses habitudes et ne pas être incommodé par 
des vins trop excitans ou trop froids, et qu'en outre, 
à chaque service , les domestiques auront toujours 
deux carafes, l'une de Bourgogne et l'autre de Bor- 
deaux, lorsqu'il s'agira d'offrir des vins d'entremets 
et de dessert. Cela posé : 

Après le potage, l'on devra servir un verre de vin 
de Madère ou de Xérès, avec d'excellent Saulerne ou 
Barsac. Pendant les huîtres, les vins blancs de Sau- 
lerne ou de Graves, avec les vins de Pouilly, ou 
de Chablis. 11 est bien entendu que les verres de- 
vront être changés toutes les fois que l'on chan- 
gera les vins; sans cela, il y aurait une confusion 
d'arômes qui empêcherait d'apprécier les vins. Ce 
qui facilite beaucoup le service, c'est, au lieu de 
changer les verres, de placer à coté de chaque con- 
vive un vase plein d'eau , dans lequel l'on renverse 
son verre chaque fois qu'il a été vidé. Après les huî- 
tres, un verre de Madère ou de Sauternc ferait bien. 
Pendant le cours du premier service, l'on doit offrir 
des vins de deuxième classe, ou crû, c'est-à-dire, en 
l'ail de Bourgogne , des vins, second cru, de Volnay, 
Nuits, Beaune, Pomard, etc., et en Bordeaux , des 
Léovillc, Mouton, Bauzan , etc. Au rôti, le vin de 
Champagne est parfait, et peut être bu impunément. 
Viennent ensuite les entremets, avec lesquels seront 
servis les vins de premiers crûs, c'est-à-dire les La- 



tour, Ghâleaw^Màrgau*, Laffitte, etc., en Bordeaux? 
et les Clos-Vougcot, Chambertin, Romanée-Conti , 
etc. , en Bourgogne. Ces vins sont continués pendant 
le dessert, en y ajoutant des vins sucrés, tels que les 
exceUens Tokay-Princcssc, les liivcsaltcs, Luncl,ctc.; 
mais ces derniers sont plus particulièrement pour les 
dames. 

Quelques personnes conservent l'usage du coup du 
milieu : dans ce cas, l'on doit offrir à la (in du premier 
service du Madère, du vieux Cognac ou du rhum. 

ÉTUDE SUR 1ES VINS FRANÇAIS ET ÉTRANGERS. (,) 

L'acception la plus générale .lu mot vin doit être 
prise dans le sens de tout liquide fermenté provenant 
d'une haie, d'un C uit, et servant de boisson. Dans le 
sens particulier dont il doit être ici exclusivement 
question, le vin est le jus du fruit de la vigne. 

La science chimique s'est peu occupée encore de 

(i) L'eue énule est texluellement extraite du Dictionnaire d,< 
commerce et dèt marchandises, publié par MM. Guillaumin 
et Comp. (deux beaux volumes in-4". Prix 42 francs. Passage des 
Panoramas, galerie de la Bourse, 5,. Il nous a semblé que ce iravail 
complet, bien que très résumé, sur l'état actuel de l'industrie œno- 
logique; que les opinions consciencieuses et les doctrines très sa- 
ges qui y sont exprimées, compléteraient un livre tel que celui que 
nous publions, MM. les éditeurs et l'auteur ont droit a nos renier- 
clmens pour la courtoisie avec laquelle ils ont consenti à ce que 
nous fissions cet emprunt au Dictionnaire du commerce et des 
nnrrr lunule | „n des ouvrages les plus considérables les plus 
utiles, les mieux faits qu'on ail publiés dan* ce siècle. 
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cette liqueur précieuse, elle en a seulement constaté 
les principaux élémens, dont les proportions, variées 
à l'infini, constituent, avec les influences mystérieu- 
ses du sol, les dissemblances dans la nature des cé- 
pages, et les pratiques en général très routinières de 
la viniiication, l'immense et féconde famille des vins 
qui se consomment sur le globe, et qui donnent lieu 
à Tune des branches les plus brillantes du commerce 
des nations. Les élémens principaux qui composent 
le vin bien fait, en bon ordinaire, sont: l'eau, l'al- 
cool, le sucre, le gluten ou mucilage, l'acide lai tri- 
que et la matière colorante. L'acide carbonique est 
à l'état de solution dans les vins mousseux ; il s'en 
dégage quand on ouvre le vase. 

Voici le tableau de ta quantité d'alcool contenue 
dans les vins les plus précieux ; comme on ajoule 
souvent de l'alcool à ces vins, il serait facile de re- 
connaître jusqu'à un certain point la dose addition- 
nelle. 



Bordeaux, sur 100 parties 
Bourgogne, id, . . 
Champagne, id. . . 
Constance; id. . . 
Frontign.,Lunel, id* . . 
Côte-Rôtie, id. . . 



13 


Ermitage blanc sur 100 pari. 


17 


14 


Ermitage rouge, 


id. . . 


12 


11 


Madère, 


id. . . 


20 


19 


Malaga, 


id. . . 


17 


11 


Porto, 


id. . . 


24 


12 


Tokay, 


id. . . 


10 



Mais il faut bien avouer qu'il est impossible de don- 
ner la proportion régulière de ces élémens ; elle est 
dérangée sans cesse par la différence d'un seul degré 
de latitude, par une exposition plus ou moins heu- 
reuse, une culture mieux calculée, un peu plus d'in- 
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telligence chez le vigneron. Aussi n'esl-il pas rare 
de trouver des différences ('-normes de qualités, et 
ponséquemment de valeur, dans le produit de deux 
vignes contiguës. 

La vérité de ce fait, plus frappant dans la produc- 
tion œnologique que dans toutes les autres classes 
d'industrie, où les procédés ont tendance à devenir 
uniformes, et à donner ainsi des résultats à-peu-près 
identiques, rend très vague l'appréciation des qua- 
lités des vins, même dans chaque vignoble. En se 
maintenant dans les caractères généraux, on ne reste 
encore vrai que pour un petit nombre de liquides 
n és renommés ; et si l'on ajoute à cela les différences 
de température d'une année à l'autre, on compren- 
dra combien est difficile l'art de la dégustation. Aussi 
les habiles dégustateurs sont-ils fort rares, et tel qui 
étale à cet égard de grandes prétentions, tombe, à 
l'épreuve* dans des bévues plaisantes quand elles ne 
sont grossières. Pour déguster les vins et eaux-d<-\ie 
avec supériorité, il faut tout d'abord être pourvu 
d'une certaine sagacité dans l'organe de la vue, afin 
de bieâ saisir la couleur du liquide, partie importante 
de ses perfections, et qui résulte de mille in%ences 
d'espèce, d'Age; de culture cl de vinification; puis 
l 'odorat entre en jeu, et quelle (inesse, quelle subti- 
lité pour discerner les effluves délicats qui se croi- 
sent, se mêlent et se dominent tour à tour ! Le goût 
vient enfin juger en dernier ressort et donner une 
réponse décisive, quand la langue, le palais et l'ar- 
rière-bOuche ont été rigoureusement interrogés. On 
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ne saurait donc atteindre un certain talent dans la 
dégustation sans être doué d'une aptitude toute spé- 
ciale, et sans se livrer à de longues études qu'il se- 
rait encore nécessaires de borner à un ordre limité 
de vins. Ces observations ont plus de gravité, com- 
mercialement parlant, qu'on ne pourrait le croire au 
premier abord: elles tendent à démontrer la néces- 
silc, pour tout homme qui se voue au commerce de 
ces précieux Liquides, de s'exercer long-temps etat- 
tentivement à l'art de la dégustation, puisque l'erreur 
peut compromettre en certaines circonstances sa 
clientèle et sa réputation; elles expliquent ensuite 
comment on se lie à l'étiquette, et comment tant de 
drogues impertinentes usurpent sur les tables les 
plus splendidcs et avec une impunité ruineuse pour 
le commerce loyal, aussi bien que pour la renommée 
des grands vignobles, le nom des vins les plus esti- 
més des vrais connaisseurs. 

Le commerce des vins est énorme; il est Impos- 
sible de l'évaluer avec quelque vraisemblance dans 
son ensemble, et ce n'est qu'avec une grande ré- 
serve que l'on doit accueillir des chiffres, en général 
fort hasardés, sur chaque pays de production. Si la 
science de la statistique a fait quelques progrès in- 
contestables , elle est très arriérée, et le sera long- 
temps encore en matière industrielle et commerciale 
pour les articles de grande consommation à Tinté- 
rieur. Le commerce des vins est énorme, disons- 
nous; mais il n'est pas ce qu'il pourrait, ce qu'il de- 
vrait être, et sur ce point comme sur beaucoup d'au- 



1res , los institutions commerciales, basées encore 
sur 4e déplorables erreurs, se sont attaquées à la 
nature, ont gêné le travail industriel, imposé de dou- 
loureuses privations, et fomenté comme à plaisir des 
passions ignobles. Nous ne déclamons pas; nous ne 
prétendons ici qu'affirmer une vérité simple, suffi» 
garnirent démontrée par l'économie politique et les 
laits. 

i° La nature a richement doté certains climats, 
le notre en particulier, d'une admirable puissance de 
production vinicole. Sur beaucoup de points du globe 
on récolte des vins d'un mérite incontestable, qu'une 
sotte jalousie nationale ne nous fait point abaisser, 
mais cependant qui fatiguent en général l'organe du 
goût, et qui impriment au système nerveux une ex- 
citation souvent dangereuse; tantôt c'est une âpreté 
extrême qu'on leur reproche, tantôt la saveur affadie 
que cause la surabondance de la matière sucrée et 
l'épaisseur du liquide, tantôt la violence qu'entraîne 
l'excès d'alcool. En France, ce sont des variétés in- 
nombrables qui répondent à toutes les fantaisies du 
goût le plus capricieux; c'est une belle couleur, une 
limpidité généralement irréprochable; sève, finesse, 
moelleux, bouquet, arôme délicat et léger, gracieux 
parfum qui flatte, qui charme et séduit les sens, et 
rarement les trouble quand l'abus ne vient s'en mê- 
ler. Les vins de France bien faits ont très peu de 
rivaux; la nature a tout prodigué à la Fiance de ce 
cétéj et pourtant la France, qui pourrait consommer 
ei vendre iOO millions d'hectolitres de vin, n'en pro< 
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duit qu'an peu plus du Hors de cette somme. On 
cherche, au moyen des lois dites de protection, à 
créer de la main-d'œuvre pour la classe ouvrière, et 
quelle masse de travail ne supposerait pas une pro- 
duction telle dans une industrie si paisible d'ailleurs, 
où il faut labourer sans cesse, fumer, planter et re- 
planter, tailler, éinonder, attacher; puis poursuivre 
les insectes nuisibles, récolter le fruit, le transpor- 
ter, presser, clarifier, transvaser ! puis encore la con- 
struction des fûts, le transport des liquides, et mille 
soins de toute nature à leur donner; que d'ouvriers 
occupes à tout cela, que d'agens intermédiaires, quel 
mouvement imprimé aux affaires et aux capitaux ! 
Cette industrie vraiment naturelle, véritablement na- 
tionale, a été sacrifiée à des industries artificielles éle- 
vées pour ainsi dire en serre chaude, et qui donnent 
souvent naissance à de grands embarras politiques. 

c 2 L'usage du vin n'est pas seulement agréable, il 
est utile; il peut être considéré comme hygiénique- 
ment indispensable, aux lieux surtout où la civilisa- 
tion s'est concentrée, et conséquemment où les hom- 
mes ont pris des habitudes de station et de travail 
peu en harmonie avec un état normal de la puissance 
digestive. Le vin est un puissant tonique ; son ac- 
tion sur nos organes leur imprime de l'énergie, elle 
favorise singulièrement leur jeu, et l'instinct popu- 
laire qui veut y puiser de la force, mais qui n'y trouve 
trop souvent que faiblesse et dégradation par suite 
de l'excès et des qualités mauvaises, ne prouvc-t-il 
pas la nécessite de l'usage? La passion du vin n'est 



guère le triste apanage que de ceux qui ne peuvent 
en faire une consommation régulière et domestique. 
Un fiers des Français ne boit point de vin, un autre 
tiers n'en consomme que de mauvais, accidentelle- 
tuent et comme débauche ; l'autre tiers voit rarement 
sur sa table des vins francs et naturels, c'est-à-dire 
salubres et bienfaisant Qu'on juge de ce qui se 
passe en pays étranger, et que l'on dise ensuite ce 
que serait le commerce des vins s'il eut été, nous ne 
disons pas favorisé, c'était, ce serait encore fort inu- 
tile, mais laissé à sa libre action, à son développe- 
ment naturel ! 

On classe les vins en deux ordres fort distincts, les 
vins secs, et les vins sucrés ou vins de liqueurs; ceux- 
ci, récoltés sous une température'plus élevée, lorsque 
le fruit esta demi séché, contiennent moins d'eau, 
plus de sucre, et développent un parfum plus pro- 
noncé; ils offrent une consistance en quelque sorte 
sirupeuse, et une douceur qui les rend en effet plutôt 
liqueur (l'agrément qu'aliment de grande consomma- 
tion. Les vins secs sont plus dépouillés, plus lim- 
pides , la matière sucrée n'y domine pas; la saveur 
est légèrement astringente; le bouquet plus léger, 
plus lin en général, est de toutes leurs perfections la 
plus recherchée des connaisseurs. Dans la couleur, 
le rouge qui s'écarte des teintes violacées pour se rap- 
procher du grenat, et, en vieillissant, de la nuance 
un peu jaunâtre dite paillée, est le plus parfait. Pour 
h' vin blanc, on voudrait en quelque sorte absence de 
couleur, bien que des liquides excellens en ce genre 



soient d'un jaune très prononcé: l 1 ^rbois , par 
exemple, désigné souvent par la dénomination de vin 
jaune. Le vin rase offre une teinte légère et gracieuse 
qui se donne par artifice et sans inconvénient avec 
la baie du sureau. Le bouquet ou arôme est l'effet 
d une cause peu connue encore ; on l'attribue à une 
huile essentielle odorante contenue dans le liquide, 
et qui se volatilise sous une température un peu 
élevée. Beaucoup de vins dont le bouquet est déli- 
cieux et délicat, les Bordeaux lins, par exemple, sont 
souvent très mal jugés, parce qu'on les goûte au sor- 
tir d'une cave trop fraîche. Quand le liquide en vaut 
•a peine, il faut l'étudier très attentivement sous ce 
rapport, car certains vins éprouvent une sorte de trans- 
formation remarquable après un quart d'heure de sé- 
jour dans le verre. Pour ce qui est du bouquet donné 
artificiellement à l'aide de substances odorantes, il 
constitue une falsification en matière commerciale ; 
mais cela se réduit à une puérilité fort innocente, 
lorsque les choses ne dépassent pas la consommation 
personnelle du producteur. Nos pères saturaient 
leurs vins de romarin et de sauge; ils les voulaient for- 
tement êpicés. Le vin est corsé, il a du corps, lorsqu'à 
une couleur prononcée il joint une grande force vi- 
neuse, et parle énergiquement au palais. On le dit 
droit en goût, quand il n'a rien emprunté aux mé- 
langes, et franc de goût, lorsque le terroir, les fûts, 
le contact prolongé avec l'air atmosphérique ne lui 
en ont donné aucun qui soit étranger à sa nature. 
Il faut donc une grande délicatesse d'organes, et 
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une longue expérience pour prononcer un Juge- 
ment très sûr en fait de franchise ou de droiture 
de goût! La générosité doit s'entendre d'une richesse 
de perfections telles, qu'elle produit un sentiment 
de bien-être, un effet sensiblement tonique, avec une 
quantité de liquide même très faible. Un vin géné- 
reux relevé presque instantanément les forces épui- 
sées par une fatigue extrême; on en donnait autre- 
lois aux malades. La Boëthie, philosophe ami de 
Montaigne, affaibli par une maladie aiguë des intes- 
tins, buvait du vin généreux à pleine tasse, et pé- 
rissait ainsi à trente ans. Un vin est dit liquoreux 
quand il a conservé une agréable douceur que ne 

e ^ P as 'a présence marquée du tannin ; dans cet 

état, en agitant le verre, on voit le vin couler lente- 
ment et par petites larmes sur les parois du vase. 
Les vins moelleux glissent en quelque sorte sur le 
palais et la langue, et n'y laissent aucune saveur styp- 
liquo, comme font les vins durs. Les nerveux ont 
leurs principes constitutifs si bien équilibrés, qu'ils 
résistent bien aux secousses du transport, et aux in- 
llucnces atmosphériques funestes aux liquides trop 
délicats. La sève, confondue par Julien et par quel- 
ques amateurs avec Yarome et le bouquet, désigne 
dans un vin bien fait et bien traité cette énergie sa- 
voureuse produite par un ensemble immédiatement 
appréciable de perfections; elle est sentie à l'arrière- 
bouchc, avant que les diverses qualités ne s'y dé- 
taillent, si l'on peut s'exprimer ainsi. Quant au soi/eux, 
au velouté des vins, ce sont des termes de dandysme 



œnologique dont les commerçant font peu d'usage. 
C'est le fin du fin à la manière d'un célèbre gourmet 
qui, résumant un jour son opinion sur d'excellente 
Malvoisie, s'écriait les yeux au ciel : C'est du satin, 
c'est du velours en bouteille! Ajoutons que les vins 
naturels et se portant bien, ne contenant aucune sub- 
stance ajoutée, surtout n'ayant que leur alcool pro- 
duit par la fermentation, laissent la bouche fraîche, 
sans aucun sentiment d'ardeur. Tout vin qui ne rem- 
plit pas cette dernière condition est nuisible, il doit 
être proscrit de la table des gens de goût. 

Il n'entre pas dans notre plan de traiter des mala- 
dies du vin; on a hasardé beaucoup d'explications 
qui n'expliquent guère les choses, et on a proposé 
des moyens curatifs qui guérissent peu quand ils ne 
rendent pas plus malade. La thérapeutique des vins 
n'existera que quand la science se sera livrée à la 
profonde décomposition des liquides, et à l'étude ha- 
bile des fonctions qu'exerce chaque élément consti- 
tutif; après quoi il faudra encore tenir compte du 
tempérament, deVdye, etc. Cela serait toutefois d'une 
haute importance pour le commerce exposé à de 
grandes pertes par l'altération souvent subite devins 
fort précieux. L'aigreur ou acescence, ou acdtiftca- 
Hon , l'amertume appelée vulgairement pousse dans 
les pays vignobles, et la décomposition putride, telles 
sont les trois maladies les plus fréquentes. L'amer- 
tume devient un véritable fléau en France, et détruit 
d'énormes valeurs dans les départemens de la rive 
gauche delà Loire et dans la Bourgogne. Cette grande 

3. 
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et magnifique contrée vinieole a vu son exportation 
diminuée et presque anéantie par suite de l'amertume 
que prennent ses admirables vins dans le transport, 
et nous avons entendu dire à un riche négociant, que 
la Bourgogne donnerait 1,000,000 en échange d'un 
préservatif sur contre l'amertume. Il est certain que 
celte maladie concourt avec beaucoup d'autres causes 
à faire déchoir la production , quant aux qualités 
fines et de haut prix. Peut-être la fumure exagérée, 
peut-être lal»us du procédé ou introduction excessive 
du sucre dans la vinification, ont-ils une grande part 
dans le mal signalé en Bourgogne, particulièrement 
pour les vins de la Côte et ceux de Nuits; peut-être 
pour le Berry serait-il temps d'arriver à une réno- 
vation des vignobles, en substituant d'autres variétés 
plus vigoureuses aux cépages usés par une longue 
production. 

La géographie des vins a été tentée plusieurs fois, 
mais toujours avec peu de succès, faute de notions 
exactes. Comment aurions-nous des connaissances 
bien certaines de la production étrangère, lorsque la 
nôtre même nous est inconnue sous beaucoup de 
rapports ? On fait en France des vins du plus haut mé- 
rite qui sont parfaitement ignorés, et qui servent ob- 
scurément, dans les manipulations locales, à corri- 
ger les qualités inférieures. Nous nous bornerons 
donc à tracer un tableau rapide des vins étrangers 
qui ont quelque importance commerciale , en indi- 
quant leurs caractères dominans, après quoi nous 
parcourrons rapidement la France, pour y recon- 
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naître les produits qui méritent le plus d'attention; 
prévenant encore une fois le lecteur qu'il ne doit at- 
tacher aux chiffres que nous donnerons avec mesure, 
que cette foi accordée à ce qui a été choisi avec soin 
et examiné avec une attention fort sévère. 

Indépendamment du froid et de la chaleur extrêmes 
qui repoussent toute culture de la vigne, il existe en- 
core entre cet arbuste et la fécondité du sol un lien 
mystérieux qui, a latitude égale, à parité d'exposition, 
avec des élémens terrestres en apparence semblables, 
et enfin avec les mêmes espèces, donne ici d'abon- 
dantes et parfaites récoltes, tandis que là on s'épui- 
serait en vains cflbrts pour obtenir autre chose que 
de très mauvais raisins. Cependant les difficultés ont 
été vaincues, nous devons l'avouer, où jamais on 
ne l'aurait tenté, si les produits des lieux favorisés 
par la nature eussent pu être achetés facilement et 
librement; et il suit de là que le commerce d'ex- 
portation des vins de France , au lieu de se cal- 
culer par centaines de millions de francs, se ré- 
duit environ à la minime et bien triste somme de 
47,000,000 fr. C'est un malheur diflicilement répa- 
rable, parce que les peuples reviennent rarement 
sur les habitudes prises. 

Vins étrangers. Europe. — Espagne. — Le pays 
le plus fécond en beaux vins en Europe, après la 
France, est la péninsule espagnole. L'Espagne a d'ad- 
mirables vignobles dont le mérite , à l'exception de 
quelques variétés célèbres, ne nous est que très va- 
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guemcnt connu. La vinification s'y fait mal en géné- 
ral; le traitement du liquide est ensuite plus mal suivi 
encore, et la peau de bouc, vase vinaire commode 
peut-être pour le transport fort difficile dans les 
montagnes et sur des chemins praticables aux mulets 
seulement , donne au vin une saveur putride fort 
repoussante. Cependant on trouve en Espagne des 
vins qui ont de riches qualités, et qui donnent ma- 
tière à un beaif commerce; ils sont pour la plupart 
sucrés et toniques; ils ont de la finesse et du parfum, 
mais presque tous manquent de légèreté, et aucun 
n'est tout-à-fait inoffensif. En Navarre, les environs 
de Peralta donnent un rancio délicieux dont il sV\- 
porte très peu. En Aragon, les Grenaches, riôbe 
et brillante famille qui est venue peupler quelques* 
uns de nos départemens pyrénéens , et qu'on prise 
beaucoup à Paris. La Calalogne a des vins dits Malvoi- 
sie, très agréables; on en envoie à l'étranger, Le vin 
de 7 aldepefias, dans la Nouvelle- Castille , est en 
grand renom par toute l'Espagne et en Angleterre , 
qui préfère le Valdepcnas rouge. Fuencaral produit 
d'excellent muscat. Sous le nom <ï ^4 lican te , il faut 
comprendre des vins fort remarquables qui se ré- 
coltent dans les fertiles provinces de Valence et 
Murcic, et dont il se fait une riche exportation. Ils 
sont corsés et généreux, leur parfum est exquis; 
mais l'ardeur du climat leur communique une sa- 
veur sucrée de fruit cuit et une énergie alcoolique 
s ecarlant beaucoup du type de perfection qui rend 
les \ins d'un usage inollensif : aussi les bons vins 



dits d'Alieante 5 connue ceux de MaLuja, ne se pren- 
nent qu'à petits verres, et comme liqueur. 11 est 
diilicile de s'en procurer d'authentiques, car on les 
mélange, et souvent on lesfalsilie dans le pays même. 
Il se consomme dans les cafés d'Europe cent lois 
plus iYAlicante et de Mahuja que l'Espagne n'en 
saurait annuellement produire; ce sont deux liquides 
contre lesquels le commerce honnête et les consom- 
mateurs doivent se tenir en perpétuelle défiance. 

V Andalousie a de riches et célèbres vignobles, dont 
les produits donnent également lieu à un beau com- 
merce d'exportation, pour l'Angleterre principale- 
ment. Parmi les variétés de Xérès, le Paxarète est 
d'une finesse et d'une délicatesse supérieures; le Abo- 
cado est sec, tonique, brillant, et donne un vin ma- 
gnifique d'entremets. Le Xércs-de-/a- frronlera pull 
d'une grande célébrité : c'est Y âme du vin, disent les 
Andalous, et avec la proportion d'un sixième seule- 
ment, ils font un vin délicieux, d'une liqueur mé- 
diocre. Les premiers vins du royaume de Grenade 
sont ceux de Malaga, très variés et d'une grande 
perfection. Le coloré ambre foncé est le seul qui 
vienne en France, où il est difficile de l'avoir dans 
toute son authenticité. En nature et vieux, il est émi- 
nemment parfumé et tonique ; sa valeur dans cet état 
peut s'élever jusqu'à 15 et même 18 fr. la bouteille. 

Portugal — Cette contrée, dont la richesse vinicole 
pourrait se décupler, produit au nord-est les vins 
connus dans le commerce sous le nom de Porto, (es 
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vins oui des qualités précieuses quand ils sont t»ion 
laits ; niais ils sont presque toujours saturés d'alcool 
par addition, pour faciliter leur transport. Si dans cet 
état ils l'ont les délices de l'Angleterre et du Brésil, 
ils convicnnentpeu aux palais perfectionnés par l'ha- 
bitude des liquides délicats et légers. L'auteur de cet 
article a reçu directement de Portugal, et dans des 
vases cachetés, des échantillons provenant des meil- 
leurs crûs du Haut-Duero, traités par l'un des plus 
habiles vinilicateurs de la contrée. Rien n'égale la 
richesse de ces vins, pour celle fois bien authenti- 
ques ! richesse en quelque sorte excessive, car les 
perfections mêmes sont exagérées. Aussi rien ne 
ressemble moins au vrai Porto de Portugal que le 
Porto anglais ou français. Si l'on pouvait parvenir à 
avoir en France de ces vins en nature, ils seraient fort 
précieux au commerce pour communiquer de l'éner- 
gie à des vins faibles, mais bons, auxquels on don- 
nerait plus de valeur. Bucellas, près de Lisbonne, 
donne un vin léger, agréable et rafraîchissant. Le 
Setubal est très parfumé, il acquiert des qualités su- 
périeures en vieillissant : c'est un vin toujours très 
cher. 

Italie et Sicile. — Ces contrées si célèbres dans 
l'antiquité pour l'excellence de leurs vins, paraissent 
avoir perdu en grande partie leurs traditions, et si 
elles produisent encore des liquides de qualité, ils se 
consomment sur les lieux, attendu que leur extrême 
délicatesse, à peu d'exceptions près, ne permet point 
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le transport. L'art de la vinification est presque par- 
tout inconnu ; tantôt âpres jusqu'à la rudesse, tantôt 
doux jusqu'à la fadeur, souvent grossiers et troubles, 
il est cependant de précieux vins qui méritent d'être 
signalés. Dans le royaume de Sardaigne, Montmelian 
produit des rouges qui imitent notre Cote-Hotte, et 
qui sont fort goûtés à Genève ; la Savoie expédie en- 
core quelques bons vins en Hollande. Le Piémont 
produit beaucoup de vins pour la consommation lo- 
cale ; quelques-uns sont fort estimés. L'île de Sar- 
daigne, extrêmement féconde en vins, mais qui ne 
sait ni cultiver ni vinifier , qui devrait faire un com- 
merce énorme et s'enrichir rapidement par les vins, 
exporte cependant au nord de l'Europe une espèce 
de Malvoisie très agréable, et un vin qui se rapproche 
de l'Alicante; dans le Nord, on le vend et on le prend 
pour tel. Les petits duchés font quelque commerce 
de leurs vins avec les pays limitrophes ; on cite dans 
la principauté de Lucques y ÏAleatico, qui, bien fait, 
est délicieux, mais il souffre presque toujours du 
transport. La môme variété, sous le môme nom, se 
retrouve dans la Toscane , contrée qui récolte 
4,200,000 hect. L'Aleatico a quelque analogie avec 
r Aiicante-tinto ; il se fait encore dans les Etats 
pontificaux, dont les produits $ Albano, de Monte- 
fiascone, d'O/vieto, sont en grande réputation. Nous 
citerons dans le royaume de Naples, le Lacryma- 
christi, qui se récolte sur les flancs du Vésuve, vin 
des plus suaves, magnifiquement coloré et parfumé ; 
il n'entre pas dans le commerce, Plusieurs vins de 
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celle contrée rappellent la saveur de quelques belles 
qualités de notre Côte-d'Or, la saveur seulement. La 
Sicile et les îles volcaniques qui Tavoisinent au nord 
sont très riches en beaux vignobles dont les produits 
se livrent en majeure partie à l'exportation. Malte, 
grande hôtellerie anglaise de la Méditerranée, est un 
bon débouché pour la Sicile. Le vin de Marsalla, à 
l'ouest de l'île, issu du Madère par des plants qui y 
furent apportés, rappelle assez bien son origine pour 
être vendu comme Madère sec en Europe, où il figure 
trop souvent sous ce nom sur des tables fort opu- 
lentes. On le reconnaît à une légère pointe d aprelé, 
à la couleur toujours moins belle, au parfum moins 
caractérisé : au reste, les propriétés apéritives sont 
les mêmes. Il ne faut pas confondre le vrai Marsalla 
bien fait, avec les produits moins estimés de quelques 
vignobles voisins ; leconnneree local est trop intéressé 
à cette confusion, où il trouve son compte, pour ne 
pas la tenter quelquefois. Qu'il est dillicile de juger 
les vins étrangers ! voyez plutôt l'opinion bouffonne 
qu'on se fait des nôtres en Valachic(l)! 

Grèce. — La Moréc et les îles de l'Archipel pro- 
duisent une énorme quantité de raisin dont partie est 

(1) Croirait-on qu'en Valachie, l'opinion générale est que les 
vins français sont -presque tous âpres et aigres? Cette singulière 
erreur est exprimée avec une naïveté infinie, dans un mémoire ex- 
cellent d'ailleurs, adressé en 1836 à la Société d'oenologie française 
et étrangère, par un Valaque de haut rang. Cela rappelle ce qu'é- 
crivait Victor Jacquemont voyageant dans l'Inde : « Le vin de Bor- 
deaux que l'on boit à Delhi n'est que de mauvais vinaigre. » 
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scchéc et livrée au commerce sous le nom de raisin 
de Corinthe , et l'autre donne la Malvoùie , nom gé- 
nérique sous lequel on désigne les vins de liqueur 
qui se préparent dans ces contrées. Les vins, faits gé- 
néralement avec peu de soin , tournent quelquefois à 
l'aigre et supportent mal le transport; quelques-uns 
cependant, comme le Sanlorin, gagnent à vieillir, et 
s'exportent en Russie. 

Turquie. — Si les Musulmans ne doivent point 
boire de vin, la consommation du raisin leur est per- 
mise, et ils en usent largement. L'empire, en Europe, 
produit quelques vins très estimés. La Moldavie et la 
Yalachie, où se sont introduits les bons cépages hon- 
grois, exportent dans l'empire russe une faible quan- 
tité qui se rapproche duTokay sans en avoir la délica- 
tesse. Le petit district de Douzco donne un vin qui a 
beaucoup d'analogie avec le Malaga, quand il est bien 
fait. L'absence de débouchés avilit les prix au point 
que des liquides d'excellente qualité se livrent à 35 
cent, la bouteille. 

Russie. — Depuis une trentaine d'années, la pro- 
duction œnologique a fait d'immenses progrés dans 
la partie méridionale de cet empire, où elle est l'ob- 
jet des soins de la haute noblesse et des encourage- 
mens particuliers du gouvernement. La nature du sol 
est très favorable, et les variétés de ce pays sont choi- 
sies avec beaucoup d'attention dans les meilleurs vi- 
gnobles d'Espagne, de la France et du Rhin. Ces belles 
créations, qui ne peuvent encore intéresser que l'a» 
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gronome, auront quelque jour une haute importance 
commerciale; la France doit s'y attendre. 

Empire d'Autriche. — Cette grande mosaïque 
formée de peuples si divers par les mœurs, le langage 
et la dissemblance des intérêts, se trouve dans les 
conditions les plus heureuses pour la production dos 
vins; mais elle est mal placée pour en faire le com- 
merce au dehors, si ce n'est en Russie. Le mérite 
principal que l'on peut accorder aux meilleurs vins 
de l'Empire, c'est leur corps. L'acidité est le défaut 
général, bien qu'elle soit une sorte de perfection pour 
les Allemands par suite de l'habitude. 

La GaUicie n'a rien à citer. La Hongrie produit 
12 millions d'hectolitres, et exporte, en Russie sur- 
tout, pour prés de 3 millions de francs. On sait quel 
degré de célébrité le Tokay a pu atteindre, au moins le 
bon et vrai Tokay , le premier vin de liqueur du inonde, 
réservé aux tables princières et royales, et dont tout 
ce qui porte le même nom dans le commerce euro- 
péen n'offre qu'une imparfaite idée. La Hongrie est 
du petit nombre des pays vignobles où, après un tra- 
vail de vinification habile et rationnel, on donne le 
plus de soins au traitement et à la conservation des 
vins, talent tout commercial, et beaucoup trop né- 
gligé même en France. Quelques vignobles moraves 
le cèdent peu à ceux de Hongrie. On accuse le gou- 
vernement impérial d'avoir gêné la culture des vignes 
en Moravie; cela expliquerait pourquoi cette province 
n'exporte pas; quant à la mesure en elle-même , elle 



est injustifiable. Comment comprendre que les in- 
dustries naturelles soient sacrifiées au triomphe de 
vains sophismes économiques? 11 est vrai que la Basse- 
s4 ut riche produit plus d'un million d'hectolitres de 
vins , dont quelques-uns acquièrent des qualités 
précieuses en vieillissant. Ce sont en général des vins 
blancs dont la couleur manque de beauté, mais qui 
se rapprochent, les uns de notre Bourgogne, les 
autres des Rhénans. La Styrie donne des produits 
analogues à ceux de la Basse-Autriche. La Camiole a 
d'excellens vins dans le genre italien, et dont elle 
fait un beau commerce avec l'Allemagne, où ils sont 
très estimés. Les riches vignobles de la Dalmatie 
exportent des vins qui se rapprochent de ceux de la 
Grèce. Les qualités qui distinguent les récoltes du 
Lombard-vénitien sont une bellccouleur etducorps; 
mais très peu de ces vins vieillissent , plusieurs se 
gâtent et tournent à l'aigre. Ce qu'on y appelle Vino- 
sanlo n'appartient pas à une localité, mais à cin- 
quante localités italiennes, qui toutes élèvent le plus 
possible la supériorité de leur récolte en la plaçant 
beaucoup au-dessus des autres : innocentes préten- 
tions qui ne prouvent rien, et se retrouvenl dans tous 
les vignobles du monde. Les meilleurs Fini-santi 
sont d'une charmante couleur dorée, doux sans fa- 
deur, et fort agréablement parfumés. Ils voyagent 
difficilement 

Saxe. — Quelques vignobles importans, où, sous 
une latitude élevée, on trouve des qualités estima- 
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bles, parée que l'art de la vinification est on progrès. 
Le goût général, universel pour le mousseux a lait 
tenter quelques essais en ce genre, et il y a peu de 
temps que de grands propriétaires saxons, réunis en 
concileœnologiquc, ont déclaré solennellement leurs 
mousseux égaux, sinon supérieurs, au vrai Cham- 
pagne. C'est toujours la même et très innocente pas- 
sion qu'inspire le vin du crû. Cependant, que les 
cultivateurs et les commerçans français ne se lient 
pas trop à la grande réputation des liquides de la 
France: ce que nous dirons bientôt des vignobles de 
la Moselle en Prusse rhénane est de nature à inspirer 
déplus sérieuses inquiétudes; on ne saurait trop 
soigner et respecter les belles qualités françaises. 

Wurtembenj. — Importantes récoltes ; quelques 
vins fort estimés, connus surtout en Angleterre, on 
ils s'exportent sous le nom do vins du JSeckar. La ville 
iïHeilbronn est un entrepôt considérable du com- 
merce des vins en Allemagne. 

Nous arrivons au Rhin et aux magnifiques coteaux 
qui suivent son cours sur les deux rives. La réputa- 
tion des vins du Rhin est très haute, c'est l'une des 
plus belles du monde. Du corps, une sève riche et 
énergique, une légère âpreté qui ne déplaît pas, un 
arôme d'une suavité supérieure, distinguent les 
grands vins du Rhin. On sait que ces liquides ne de- 
viennent potables qu'après un long séjour dans le bois 
et dans de bonnes caves où ils perdent insensible- 
ment de leur rudesse native pour développer toute 
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la richesse de leurs perfections. Les Allemands du 
Rhin font et gouvernent leurs vins avec l'esprit de 
calcul réfléchi et rationnel que les Allemands ap- 
pui lent en toute chose; pour des profits actuels cl 
du moment, ils ne voudraient point dégénérer. Au- 
cune tradition ne se perd dans celte judicieuse con- 
trée œnologique ; on n'y reste point étranger aux per- 
fectionnemens de l'art moderne, et les vignerons du 
prince de Melternich font mieux le vin, sans aucun 
doute, que ne le faisaient les anciens moines du Jo- 
hannisberg, soit dit comme leçon amicale adressée 
à plus d'un vignoble français. Aussi, le commerce 
des vins, gâté, gaspillé, compromis en plus d'un 
lieu, est-il brillant et fort considéré dans l'Allemagne 
occidentale. Maîtres des prix, ne subissant aucune 
loi ruineuse, parce qu'ils ne s'aventurent jamais, les 
négocians allemands suivent avec dignité l'exemple 
# des' producteurs, et font de belles et honorables for- 
tunes. Bade, Darmstadt, Nassau^ la Bavière et la 
Prusse rhénane, rivalisent d'habileté, dezèle, de per- 
fection. Dans cette dernière contrée, sur la Moselle, 
on fait des blancs mousseux d'un très grand mérite. 
Nous avons dégusté les qualités supérieures, nous 
avons comparé soigneusement avec ce que notre 
Champagne produit de plus parfait, et tout en recon- 
naissant moins de légèreté et un peu d'excès de matière 
sucrée dans le mousseux allemand, nous avons com- 
pris tous les dangers d'une concurrence formidable 
pour nous, en Angleterre et en Russie. Bien qu'il 
nous soit impossible de donner en chiffres la valeur 
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commerciale de l'exportation des vins de la Prusse 
rhénane , nous pouvons affirmer qu elle s'accroît 
d année en année. Sans jalousie nationale, il nous 
est permis de contempler un tel phénomène com- 
mercial avec de tristes regrets que font naître les 
causes déplorables qui l'ont enfanté. 

Joh anntsherg , Rudesheim, Steinberg , Graffen- 
berg produisent les meilleurs vins du Rhin, des vins 
qui, suivant leur âge, et surtout en raison de l'ab- 
sence d'apreté et de piquant trop prononcé, se ven- 
dent depuis 8 jusqu'à 25 fr. le flacon. 

Suisse. La vigne est l'objet d'une culture impor- 
tante dans plusieurs cantons, et donne lieu à un beau 
commerce intérieur. Schajhouse et Neuchâfel (onlde 
très bons vins rouges. Les cantons qui confinent au. 
lac Léman ont des produits qui rivalisent avec les 
secondes qualités de Bourgogne. Martigny, dans le 
Valais, a de jolis muscats. 

— France. Nous arrivons en France, et nous par- 
courrons ses belles vallées pour y signaler les carac- 
tères qui distinguent leurs meilleurs vins. Voici l'or- 
dre dans lequel on peut classer les déparlemens 
français, relativement à l'étendue des vignobles et à 
l'importance de la production, considérée au point 
de vue de la quantité. 
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i. Gironde, 

7. (.Inrcnlc-ïnlÏT. 

{. Hérault. 

Charente. 
5. Dordogne. 
(>. Gers. 

7. Gard. 

8. Lot-et-Garonne. 

9. Var. 
io. Lot. 

i r. Aude. 

12. Haiile-Garonne. 

13. Loiret « 

14. Bouches-du-ïthône. 
1 5. Pyrénées-Orientales. 
|G. Maine-et-Loire. 

17. Saône-cl Loire. 

18. Yonne, 

19. Tarn-et-Garonue. 

20. Indre-et-Loire. 

21. Âveyron, 

22. Tarn. 
a3. Rhône. 

24. Loire-Iuférieure, 

Puy-de-Dôme. 
26'. Vienne. 



27. Vauclnse. 

28. Isère. 

29. Ardèehe. 

30. Loir-et-Cher. 
3r. Côle-d'Or. 

32. Diôine. 

33. liasses-Pyrénées. 

34. Aube. 

35. Jura. 

30. Deux-Sèvres. 

37. Landes. 

38. Seine-et-Marne. 

39. Marne* 

40. Indre. 

41. Allier. 
4 Vendée. 
4 3. Ain. 

44. Sèioe-et-Oise. 

45. Meurthe. 

46. Corse. 

47. Hautes-Pyrénées, 
4 «S. Corrèze. 

49. Basses-Alpes. 

50. Loire. 

51. Meuse. 



5a. Ha nie-Marne. 

53. Bas-Rhin. 

54. Cher. 

55. Haute-Saône, 
50. Arriège. 

57. Haut-Rhin. 

58. Sarthe, 

59. Nièvre. 

60. Aisne. 

01. Doubs. 

02. Hautes- Alpes. 
63. Haute-Loire. 
04. Moselle. 

65, Eure-et-Loir. 

00. Vosges. 

0;. Haule-Viennc. 

08. Seine, 

09. Oise. 

70. Ardennes, 

71. Eure, 

72. Mayenne. 

73. Lozère. 

74. Morbihan. 
7 5. Cantal. 

76. ïlle-et-Vilainc. 



La Somme, Calvados, Côtcs-du-Nord, Creuse, Fi- 
nistère, Manche, Orne, Pas-de-Calais, Seine-Infé- 
rieure et Nord, n'ont pas de vignes sérieuses. 

1° Vallée de la Garonne, de la Charente et de 
r Adour. Elle cultive 900,000 hectares, et produit 
les vins de France les plus en réputation au dehors, 
et les plus facilement transportables. Klle possède les 
fameux vignobles du Bordelais, dont les produits 
peuvent acquérir, quand ils sont supérieurs, une va- 
leur de 6,000 fr. par tonneau (912 litres). Finesse et 
agrément du bouquet, délicatesse de la sève, goût 
légèrement styplique sans apreté, couleur franche et 
prononcée, limpidité incomparable, qualités toni- 
ques cl apéritives, innocuité lorsqu'on en use avec 
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modération, tel est l'ensemble de perfections qui a 
rendu les grands vins du Bordelais célèbres depuis 
des siècles, et dans toutes les contrées du globe. Il 
faut ajouter que les producteurs soignent admirable- 
ment la vinification et la conservation. Des commer- 
çans en petit nombre et de bas étage encourent seuls 
le reproche de gâter de belles qualités par des mélan- 
ges qui, alors, deviennent de véritables falsifications. 
Il est trop certain que quelques hommes à petites 
pacotilles ont gravement compromis à l'étranger le 
renom de nos meilleurs vins et la réputation de nos 
commerçais des ports de France, en trompant sur ta 
capacité des vases comme sur la qualité des liquides. 
D'un autre coté, l'on ose imiter les vins de Bordeaux 
en pays étranger \ et si, à Londres, on fabrique de 
toutes pièces Y cau-de-vie de Coynac supérieure , 
Amsterdam, dit-on, excelle dans la création des fins 
Wédocs. 

Nous ne déroulerons point ici la liste magnifique 
des productions varices et précieuses de la Gironde; 
uneclassification môme générale est très difficile, tant 
elles diffèrent entre elles par le goût, la couleur, le 
bouquet, la durée, et mille nuances imperceptibles. 
Cependant le commerce a établi deux classes qui pa- 
raissent maintenant bien admises, et qui peuvent 
guider dans les achats; nous les exposerons donc 
rapidement, avec cette observation indispensable que 
les liquides rangés dans chacune d'elles n'ont point 
toujours une ressemblance absolue, et que le» diffé- 
rences ressortent en raison de la bonté des récolles, 



toute distiflcttofi sWaçafttdafis les mauvaises années. 

Première classe. — Chat eau-Mary aux y Château- 
Laffiite, Latour, Haut* Brian. Le produit de ces 
quatre crus peut être de 400 à 450 tonneaux, dont 
la valeur, année de récolte, est en moyenne de 2 > 400 
à ;},000 IV. Nous avons dit que cette valeur se dou- 
blait quelquefois, lorsque l'âge avait développé tou- 
tes les perfections de ces précieux liquides. Le Haut» 
Brion semble depuis quelques années être moins en 
Faveur ; son prix est toujours un peu plus faible que 
celui de ses trois rivaux. 

Deuxième classe. — Rauzan, Branne-Mouton, 
Léoville, Gruau, Larose, Pichon-Longueville , Dur- 
Jorty Degorse, Lascombe, Cos~ Destoumelle, 850 ton- 
neaux à 2,000 à 2,100 fr. 

Troisième classe. — Chàteau-cV Issan y Pougets, 
plusieurs clos de Cantenac et de Margaux, Males- 
tôt, l'arrière, Giscours, Langoa, Bergeron, Caba- 
nis, Calon-Sègur , Montrose, Lanoir, 1,100 tonneaux 
de 1,700 à 1,800 fr. 

Quatrième classe, avec deux divisions. — 1 rc , 
Saint-Julien, Béchevelle- Saint- Pierre, Chàleau-de- 
Béchevelle, Château- Car not, quelques Margaux et 
Cantenac, 650 tonneaux de 1,200 à 1,500 fr.; 2 e dans 
laquelle sont rangées les grandes propriétés de PûuiU 
lac et Saint-Estèphe, et quelques autres de Laharde 
et Margaux, 1,000 tonneaux de 1000 à 1200 fr. 

U. 



On établit une cinquième classe dans laquelle se 
rangent beaucoup de vins encore très estimés de 
Pauillac y Saint- Kstèphc , Saint-Julien , Soussans , 
Labarde, Ludon, Macau, Cantenac. La valeur du 
tonneau peut être de 7 à 800 fr. {Statistique de la 
Gironde). 

La différence qui règne entre les cinq classes su- 
périeures et les vins récoltés parles petits vignerons, 
vins qui se vendent de 300 à 450 fr., tient beaucoup 
moins à l'essence des cépages et à la nature du sol, 
qu'à des circonstances tirées du manque de capi- 
taux, cl du désir d'obtenir la quantité aux dépens de 
la qualité. La supériorité industrielle et commerciale 
de la grande sur la petite propriété, question tant 
agitée par les économistes, se résout d'une manière 
affirmative et fort claire, en ce qui touche aux inté- 
rêts vinicoles bordelais. Résumant à grands traits la 
production œnologique de notre pays, nous sommes 
forcés de passer sous silence des vins qui, dans un 
traité spécial, occuperaient chacun un chapitre. Ce- 
pendant, indépendamment du Sauter ne, rival du vin 
du Rhin, selon quelques habiles dégustateurs, vin dé- 
licieux qui est aux blancs du Bordelais ce que le Cha- 
teau-Laffitte est au rouge, et c'est tout dire : nous de- 
vons encore citer le Saint- Emilion, si beau de cou- 
leur, si délicieux de corps et de bouquet; les Gra- 
vw, dont il se fait un grand commerce et dont le prix 
s'élève quelquefoisjusqu a 3,000 fr. le tonneau. En* 
core une fois, nous n'entendons point faire une no- 
menclature complète, mais donner un simple aperçu 
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de ce que nos vignobles produisent de mieux. Pour 
ce qui est de nos jugemens, nous ne les imposons 
pas. En fait de vins, les opinions sont si diverses, que 
c'est surtout pour cette délicate production qu'on 
peut dire à juste titre : lesyoûts ne sont et ne peuvent 
vive matière à contestation. En somme, celte belle 
contrée livre à l'exportation 30,000 tonneaux devins 
d'un très haut mérite. Un jour, quelque ministre de 
l'agriculture et du commerce, prenant au sérieux 
des intérêts aussi graves, favorisera ce pays en lui ou- 
vrant de nouveaux débouchés, encouragera la bonne 
production, le commerce loyal et bien fait, et dou- 
blera cette richesse, au grand profitde toute la France. 

La production du Bordelais est très variable ; elle 
a été en 1837, pourtoutlc département, de2,213,624 
hectolitres, et en 4838, de 1,149,116; Les gelées 
prinlanières, les pluies au moment de la floraison, 
les orages versant de la grêle, la multiplication quel- 
quefois prodigieuse des insectes nuisibles, semblent 
attaquer ces précieux vignobles plus cruellement que 
tousccuxde la France. On aparté plusieurs foisdune 
grande assurance mutuelle contre quelques-uns de 
ces risques entre tous les vignobles français, plusieurs 
essais même ont été partiellement tentés, mais les dif- 
ficultés sont énormes. Pour les vaincre, il faudrait 
que l'association fut générale ; et l'esprit de concorde 
et d'union dans notre siècle, qui cependant en com- 
prend très bien les avantages, le cède en toute chose 
à l'antagonisme industriel et commercial. 

Dordoijnc. — Les vins blancs de la gauche de la 
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rivière sont fort estimés pour la couleur cl le pai l'uni; 
on l'ait grand cas des vins de Bergerac. 

Lesêêttx Charente n'ont pas de vins remarquables ; 
à moins que ce ne soit déjà une grande perfection 
que de donner la première eau-de-vie du monde. 
Celte production est en souffrance, et le commerce 
décroît d'une manière inquiétante. 

Le Lot n'a point de vins de qualités supérieures; 
mais il en produit de très corsés, et d'une couleur si 
prononcée, qu'on les utilise pour remonter tes vins 
faiblement pourvus. Ce sont donc des vins utiles 
pour le commerce; on les prépare avec des soins fort 
inlelligens. 

Le Tarn fournil des liquides qui entrent en com- 
paraison avec les bons troisièmes crus de Bourgogne; 
aussi Albij et Gaitlac font-ils un commerce lucratif 
avec la Hollande et les colonies par Bordeaux, où se 
Chargent leurs vins. 

ta Haute-Garonne a d'excellens vins qui se ven- 
dent à vil prix sur les lieux , faute de débouche*. 

Le Gers convertit ses vins en eau-de-vie, connue 
dans le commerce sous le nom d' Armagnac. Elle n'a 
pas le brillant parfum du Cognac supérieur, mais 
elle est plus douce. Elle est très moelleuse, et se dis- 
lingue par une extrême finesse. Ce qui se fait de 
meilleur en vin dans le département se vend à Cor- 
deaux pour le commerce étranger. 

Leg liasses- 1' g renées ont leur célèbre Jurançon 
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blanc et rouge. C'est un vin de premier ordre, crime 
très belle couleur, avec une sève fort riche et un bou- 
quet extrêmement agréable. Bayonnc fait un bon 
commerce de Vins. 

2° Vallée de la Méditerranée. — Le Jura expédie 
plus de 300,000 hectol. en Suisse. Il a des vins pré- 
cieux. VArbois et le Château- Chàlons ont conservé 
leur antique réputation. Il finit encore citer les Ar- 
sufês pour la vivacité, la (inesse, et un arôme léger 
de framboise. Mais ces vins viennent peu dans la ca- 
pitale, où ils sont à peine connus. La capitale a tort; 
car, au fond, ces excellons liquides sont supérieurs 
à beaucoup de vins étrangers qui se paient quatre 
fois plus cher. Si le consommateur ne sait pas cela, 
c'est que le commerce ne se donne pas la peine de 
le lui apprendre. 

La Côte-d'Or, qui, pour l'étendue des vignobles, 
est classée au 31° rang des départemens vinicoles , 
doit être aux premiers pour la qualité. Dans les 
bonnes années, elle produit des vins parfaits, dans 
toute la rigueur du terme. Les amateurs qui préfèrent 
les grands Bordeaux , reconnaissent aux premiers 
Bourgogne une couleur, un bouquet incomparables. 
Vougeot, Voue, Chamholle, Nuits, Beaune, Aloxe, 
Savigny, Folnay, Pomard, Romanée, Meursault, 
Puligny, Montrachet , Chassagne, Santenay, Clia- 
(/ny, Chambertin, Corton, Richebourg, quelle bril- 
lante et noble famille ! quel opulent amas de richesses 
incalculables pour l'heureux département qu'elles 
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animent (1)1 Depuis une dizaine d'années, on a in- 
troduit la fabrication des mousseux. Ils sont corses, 
hauts en goût cl en bouquet; niais ils manquent do 
légèreté, ce qui n'empêche j>as qu'on n'en fasse un 
1res grand commerce. 

Les produits de Saône -et- Loire n'égalent point 
les premiers crus de la Côte-d'Or; mais plusieurs en 
approchent de liés prés, et sont plus solides en gé- 
néral, c'esl-à-dirc qu'ils voyagent avec moins de dan- 
ger, et sont moins exposés à ces altérations fréquentes 
qui font la ruine du commerçant. Chdlons et Mâcon 
ont des vins d'un très liant mérite, et dont les qua- 
lités hygiéniques sont passées en proverbe. Roma- 
néclie, dans le même département, renferme le cé- 
lèbre cru des Thorins, et le non moins renommé 
Moulm-d-Fent. Le Pouilly fuisse sa place au troi- 
sième rang des vins blancs de France 5 il ne mérite 
pas toujours cet lionneur. 

Dans le Rhône, les vins du beaujolais rentrent 
dans la classe qui vient de nous occuper, cl se vendent 

(i) Pour ce qui est du Clos-vougeot, le vin qui a eu peut-être le 
plus <le célébrité eu France, il est certain qu'il se perd. Ce n'est 
plus une production A'arHttes, mais une affaire de négoce pure- 
ment 01 simplement. Lorsqu'il était propriété monacale (nous de- 
vons aux monastères les plus beaux vignobles de la France), ce vin 
clan fait avec des soins infinis, et conservé précieusement jusqu'à 
l'Age ou seulement il développe toutes ses perfections. MM. Tour- 
ton et Ravel avaient recueilli et pratiqué les bonnes traditions, mais 
depuis, les récoltes ne se font plus rationnellement, elles se livrent 
en pièces, et on ne sait au juste si le liquide arrive au consomma- 
teur dans un état de virginité bien intacte. 
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pour Maeon. Chenus, Fleur y , Mon/on , Juliénas , 
sont en réputation; on ne s'en procure pas facile- 
ment d'authentiques. Le sud du département a le 
Cofe-ràlie et le iCondrieu , d'une sève extrêmement 
riche et du plus agréable parfum. 

VArdèche envoie beaucoup de vins à Bordeaux , 
soit pour les coupages, soit pour l'expédition au 
nord de l'Europe. Saint-Péray a des blancs et des 
rouges d'un bouquet fort distingué; les blancs offrent 
de l'agrément par leur mousse légère. 

Le Gard, si intéressant déjà par les développe- 
mens qu'a pris son industrie manufacturière, produit 
plus d'un million d'hectolitres de vins, dont plusieurs 
sont dignes d'attention et enrichissent ce laborieux 
pays. Ces vins grandissent dans l'opinion, parce 
qu'on travaille sans cesse à les améliorer. Il s'en ex- 
porte beaucoup. Tavel, Lirac, Saint- Gêniez , La- 
nédon, Sa i ni- Laurent, Beaucaire, donnent des vins 
rouges, les uns légers et lins, les autres fermes et 
d'excellent goût. Calvisson, près de Nîmes, fait une 
clarette délicieuse. Les eaux-de-vie se vendent à 
Cette (1). 

(i) Le vignoble de Saint-Gilles a beaucoup perdu de son ancienne 
réputation ; lui, aussi, vise surtout! la quantité. Cependant, un très 
habile viniculteur, M. le docteur Baumes, cultive sur la côte dite de 
la Princesse, le plant hongrois Furmain qui, dans l'Hégy-Allya, 
donne le célèbre vin dc Tokay. A force de talent, de sacrifices et de 
persévérance, M. Baumes est parvenu à obtenir un vin si parfaite- 
ment semblable à la liqueur hongroise, que quand ce vin a paru 
dans la capitale, vers la fin de 1841, il y a produit la plus vive sen- 
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M Hérault passe quelquefois 2 millions d'hecto- 
litres. Saint- Chrûloi Qt Saint- Georges méritent leur 
renommée, bien qu'un peu chauds et manquant de 
légèrclé. Maraueaan et Sauvian approchent du Fron- 
tignan et du Lunel, les premiers muscats du monde, 
cl universellement reconnus pour tels, parce qu'ils 
joignent à une grande solidité le moelleux le plus 
exquis, la saveur la plus délicate, et un parfum dont 
Pagréméîïtest infini. La variété de Lunel (\m mérite 
peut-être le plus d'estime est celle qui se récolte à la 
Côte du Mazet; sa légèreté est admirable, sa finesse 
cl son parfum sont exquis. Frontiguan produit peu 
de muscat rouge, on se le procure assez difficilement, 
mais c'est une liqueur de premier ordre. Dans celte 
belle et riche contrée Vinicole qui s'indigne avec rai- 
son des absurdes imitations qu'on ose faire de ses 
superbes liqueurs, se trouve une localité fort riche 
où se fabriquent de toutes pièces le Malaga , l'Ali- 
cante, le Xérès, même le Madère, à très bon compte. 
Sans doute cette fabrication est fort innocente, en 
ce sens qu'il n'y entre aucun élément nuisible à la 
santé j mais eela se \end et se livre en plus d'un lieu 
comme vins authentiques, et l'intérêt même q ue 

salion. Kicn n'est comparable à la magnifique limpidité, à la saveur 
exquise, à la charmante légèreté, au parfum délicieux du Tokay- 
PtiMMM; r>st une brillante conquéle pour la France qui man- 
quait de vins de liqueur au point d'en acheter à l'étranger, de très 
dm», el ordinairement falsifies par l'eau-de-vie. Le Tokay-Prin- 
ce»M déjà plus de moitié moins cher que les détestables vins-confi- 
tures qui se vendent 70 c . | c petit ven e dans nos wablisscmens à 
la mode, deviendra l'honneur des desserts français. 



— 59 - 

nous portons à la prospérité du commerce des vins 
no nous permettrait pas d'approuver une immora- 
lité. 

Au milieu des vins peu estimés de X Aude , Nar- 
bonne, C.incslasot Sijean se sont fait une belle répu- 
tation de couleur, de moelleux et de goût. Limoux 
et Magny font pour les dames un vin blanc doux, 
très léger, et d'un joli bouquet, mais qu'on livre trop 
souvent épais et bourbeux. 

Les Pyrénées- O/ienfa/es produisent le Baynols, 
l'un des plus beaux vins de France, mais trop peu 
connu en France. Ce vin est corsé, moelleux, d'un 
goût excellent, d'une (inesse rare dans le parfum. 
Noii£ avons dégusté ce vin Agé de cinquante ans; il 
était encore dans toute sa vigueur et sa beauté. 
Les vins de liqueurs du département sont connus 
dans le commerce sous le nom de Grenaches. Le 
Bivesa/tes muscat marche de pair avec le Lunel cl le 
Frontiynan ; le Maccabeo rappelle d'une manière 
sensible le Tokay hongrois. Les vins de Roussillon 
s'exportent avec beaucoup davantage pour la Suisse, 
l'Allemagne et l'Amérique du Sud. Il s'en expédie 
beaucoup à Paris pour les mélanges. Quelques blancs 
forment la base du faux Madère. 

V Isère, qui vante à juste titre la Côte-Saint- 
André, produit beaucoup de vins d'ordinaire, qui 
gagnent à voyager et à vieillir. Il s'en exporte en 
Suisse et en Allemagne. 

L Ermitage, magnifique vignoble de la Drâme, 
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peut 9 à noire avis, marcher de pair avec les plus 
grands vins de France. Sorti des celliers des plus 
habiles vinificateurs, c'est un vin que l'on peut dire 
admirable. Ce vignoble a trop d'intérêt, pour que 
nous n'exposions pas les classifications établies sur 
les lieux mêmes; nous empruntons ces renseigne- 
mens à l'un des plus habiles œnologues, propriétaires 
dans la montagne, et dont la perte récente est très 
regrettable (1). 

Les quartiers de vignoble appelés mas se classent 
dans l'ordre suivant : 



1° Mas de Grefficux. 
2° — de Méal. 
3° — de Bessar. 
4° — de Heaumes. 
.V — de Cocon les. 
0° — de Murets. 



7° Mas des Dion i ères. 

8«» — de l'Ermite. 

9" — de Péléat. 
io° — de la Pierrelle. 
n° — du Colombier. 
12° — de Varogucs. 



Le mas de Greflieux, peu étendu, donne le vin 
supérieur en finesse et parfum. Le Me al le suit de 
tirs près, et le Bessar, bien qu'ayant moins de 
finesse et de durée, a le précieux avantage d'être 
plus tut prêt pour la vente. Les autres mas décrois- 
sent en qualité, tout en conservant encore un moel- 
leux, une couleur, un parfum, qui leur donnent une 
grande valeur. Le meilleur vin d'Ermitage est pro- 
duit par la réunion en portions égales et en cuvée des 
trois premiers mas. Ce vin n'entre dans le verre 
qu'après un séjour en fut d'au moins cinq ans, et 
s'accroît en perfections jusqu'à 23 ou 30. 11 doit, 



(0 M. Machon, Bulletin de la Société d* œnologie, Avril 1830. 
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pendant qu'il est dans le bois, subir au moins trois 
soutirages la première année , et deux la seconde; 
en général, il exige des soins de conservation très 
attentifs et une surveillance continuelle, sous peine 
de dégénérescence et d'acidité. Le collage doit se ré- 
péter plusieurs fois avant la mise en bouteille. Il se 
fait peu de blanc (250 à 300 hect.); niais ce blanc, 
produit des bonnes années, peut être regardé comme 
le meilleur blanc de France ; moelleux, riche dégoût, 
rempli de vivacité, d'un parfum délicieux et tout-à- 
fait à lui , participant de la fleur d'amandier et de 
celle de violette; il se garde un siècle, et ne tombe 
jamais dans l'infériorité, même dans les récoltes peu 
favorables au rouge. 

Les vins d'années supérieures sont enlevés par 
Bordeaux pour s'unir aux bons vins du Bordelais, et 
leur donner plus devivacité et de couleur. Le peu qui 
se vend sur les lieux s'envoie en flacon. Le vrai et bel 
Ermitage, dans les meilleures récoltes, ne va pas à 
plus de 2,200 heclol. On en vend sous ce nom, et 
avec ce titre, plus de 50,000, ce qui fait grand tort à 
la réputation du cru et au commerce local. 

Vaucluse exporte en Suisse et en Allemagne; son 
Château-Neuf -du- Pape est un vin supérieur qu'on 
trouve sur toutes les tables opulentes, mais Ir^s rare- 
ment à L'état d'authenticité. Nous avons dit combien 
le talent en dégustation était rare : comme on le voit, 
les faits viennent successivement démontrer la jus- 
tesse de cette opinion. En Vaucluse, un grand nom- 



— «2 — 

btédê propriétaires Font Cuire le moiïi, qu'ils satu- 
rent ensuite d'eau-de-né ; ilslivrcnt celaau commerce 
comme Grenache. Cela fait une liqueur tolérable ; 
mais est-il sur que ce soit même du vin? En général, 
il faut se défier des Grenaches. Vauclusc a des imita- 
tions deTokay dont on fait cas dans le pays, elles sont 
peu connues au dehors. Rochegude produit un déli- 
cieux vin d'entremets, sec, salubre, frais, offrant 
quelque analogie avec le Xérès- Aboeaio. 

Les Rouches-du-Rhàne sont, comme le Gard, en 
progrès. La vinification y est parfaitement entendue, 
mais les vins manquent du principe conservateur et 
dégénèrent trop souvent. Les rouges des deux Séon , 
de Saint-Louis et de Sainte-Marthe sont très esti- 
més ; les blancs de Cassis et de la Ciotat le sont plus 
encore. Marseille, place qui fait un beau commerce 
de vins, expédie beaucoup de vins cuits du départe- 
ment pour la Hollande, où ils sont en grande faveur. 
Le département sèche une masse énorme de raisins 
excellons qui rivalisent avec les meilleurs d'Espagne, 
et qui forment un article important du commerce 
marseillais. Les spiritueux, enfin , sont encore une 
riche branche de commerce dans celle contrée pro- 
ductive. 

Le Far donne un million d'hcctol. de vins qui se 
boivent avec plaisirsur tout le littoral de la Méditer- 
ranée et en Amérique. Les vins de Bandol sont co- 
lorés, de bon goût, et gagnent à voyager. 

Nous pourrions dire de la Corsé ce que le lecteur 



a pu lire do la Sardaigne. Quand la puissante fécon- 
dité de cette île sera comprise et exploitée , ses ré- 
coltes en vins , riches de corps et de goût , prendront 
un rang distingué dans le commerce, et répandront 
l'aisance parmi les insulaires. Hambourg et les villes 
anséatiques achètent des vins de Corse et des raisins 
secsexcellens. Leyin du Cap-Corse est leplusestimé. 

Vallée de la Loire. — Le dép. de la Loire ne cite 
que son joli vin blanc do Château- Grilht , en répu- 
tation pour la vivacité et le parfum. Le Renaison 
joue à Paris un grand rôle pour les coupages. 

La Nièvre n'a d'important vignoble que celui de 
Vouilly-sur-Loire , qui envoie ses vins à Paris pour 
les mélanges. Les belles qualités ont une ressem- 
blance frappante avec les seconds Graves du Bonif- 
iais. Ces qualités sont quasi-inconnues dans la capi- 
tale , où elles réussiraient certainement. Pourquoi 
le commerce parisien n'cssaie-t-il pas de mettre en 
lumière une foule de vins très jolis , de valeur modé- 
rée, qui seraient une bonne fortune pour 300,000 
consommateurs, n'ayant, faute de le trouver, aucun 
liquide agréable au dessert? Nous osons dire que ce 
serait une source intarissable de profit pour les pro- 
ducteurs , et que c'est une mine vierge encore à ex- 
ploiter par le commerçant. 

Les meilleurs vinaigres d'Orléans se fabriquent 
avec quelques vins blancs du Chef : c'est un genre 
de mérite. Le Sancerre est agréable et surtout très 
léger , mais il ne vieillit pas. 
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Le Loiret est un pays de grande production. On 
y vise surtout à la quantité, cl il fait le meilleur vi- 
naigre connu. Ha quelques jolis vins très goûtes, 
en Normandie particulièrement. Les vignobles d'Or- 
léans et de Bcaugcncy vendent à Paris une énorme 
quantité de vins d'ordinaire. 

Loir-et-Cher produit des vins appelés noirs, à 
cause de leur couleur extrêmement foncée, qui les 
rend propres aux mélanges. Mer produit un char- 
mant vin de déjeuner, léger, fin, pétillant. 

Joué al Bouryueil, dans Indre-et-Loire , donnent 
des vins d'un haut mérite, quand ils sont bien faits; 
le Bourgueil, dans ces conditions, peut rivaliser avec 
la A- classe du Bordelais. La Belgique et la Hollande 
importent des liquides de ce département, surtout le 
l ouvray, qui y est en faveur, bien que lourd et ca- 
piteux. Les vins de Chinon ont une certaine impor- 
tance commerciale. Un savant œnologue des environs 
de Tours fait (pour sa consommation de famille) un 
vin de pailh (I) qui joue admirablement le Madère. 
« Il est à souhaiter, dit un jury de dégustateurs chargé 
déjuger cinq variétés de ce vin, que la méthode facile 
de vinification de M. le comte Odart se propage avec 

(i) On nomme vins tepaitte, ceux qui s'obtiennent de raisins sé- 
chés à demi sur la paille, ni ayant soin d'enlever les graines gâtées 
et eclles dont la maturité ne serait pas complète. On fait moins de 
liquide, mais sa perfection est quelquefois admirable. L'Alsace a des 
vins de paille qui se rapprochent du Tokay; cette pratique est usitée 
sur plusieurs points de la France, il est à souhaiter qu'elle s'étende 
et se généralise. 



les cépages employés: ce serait une riche conqurir 
pour notre pays. » On ne croira jamais que le jury 
départemental, en 1839, ait refusé les honneurs de 
l'exposition générale des produits de l'industrie fran- 
çaise, à ces vins que nous n'hésitons pas, nous qui 
les connaissons, à proclamer le chef-d'œuvre de l'œ- 
nologie française pour notre époque. 

La Vienne et les Deux-Sèvres font d'excellentes 
eaux-de-vie , comparables aux bonnes secondes de 
la Charente; elles se vendent pour telles dans le com- 
merce. 

Maine-et-Loire et la Loire-Inférieure exportent 
de bons vins blancs au nord de l'Europe. Les vins 
champanisés d'Angers, préparés avec talent par 
M. Lesourd-Delille, sont les seuls vins qui aient fi- 
guré à l'exposition de 1839. Les vins de Saumure 
sont colorés et généreux. 

Vallée de la Manche. V Yonne s'est vouée depuis 
long-tcmpsau culte delà quantité. Il ne reste quasi 
rien de ces beaux vins qui faisaient la consolation et 
la fortune des moines et chanoines de l'Auxerrois.La 
Chaînette, Migraine, Irancy, Coulant/es, Junay, 
sont pourtant encore des liquides d'un très haut mé- 
rite. Chablis est le meilleur vin d'huîtres et de dé- 
jeuner que produise la France. Joigny, la Cote-St.- 
Jacques, Vermanton , produisent des vins dignes 
d'estime, quand ils sont bien faits. Le commerce de 
l'Yonne s'exerce sur un million d'hectolitres, qui, 
sauf une large part de consommation locale, 6c ven- 
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dejil très biefl à Paris. Les mousseux sont les meil- 
leurs buurgoynes-mousseu.v pour les tètes un peu vi- 
riles. 

\1 Aube a ses trois Riccya, excellons vignobles. 
Bien que le mélange soil très nuisible aux vins qu'ils 
produisent, on mélange beaucoup. A Bar-sur-. Aube, 
on fait un très bon vin blanc. 

La Marne est Tune des gloires œnologiques de la 
France. Qui dit fcm rfe Champagne exprime tout ce 
qu'il y a dè plus gracieux, de plus vif, de plus gai, de 
plus populaire, de plus français en fait de liqueur. 
Le genre humain ne peut se passer de Champagne ! 

Supposez-le d'un bon cru, et fait avee les soins mi- 
nutieux* avee le talent qui seuls peuvent obtenir un 
vin limpide, sucré à point, mousseux sans excès; s'il 
reste dix minutes dans la glace pilce, il resserre tou- 
tes ses perfections pour les développer rapidement à 
l'ai rière-bouche ; refroidi, il devient d'une inexpri- 
mable linesse. Laissez-vous les bouteilles en vidante 
pendant vingt-quatre heures, il développe une sève 
qui lui est propre, et un bouquet qui n'appartient 
qu'à lui. Malheureusement, le grand et vrai vin mous- 
seux s'en va, on en trouve difficilement ; le goût po- 
pulaire pour le vin mousseux a conduit beaucoup de 
vignobles à champaniser leurs vins blancs, et ces 
pseudo-champagnes se vendent à très bas prix, les 
propriétaires champenois souffrent beaucoup de cette 
concurrence* Depuis quelques années on le sucre 
trop, et il n'a peut-être plus au même degré ce (in 



piquant qui le caractérisait. On vend on France des 
millions de bouteilles de mousseux à 2 et 3 francs, 
trop cher de moitié; n'achetez votre Champagne 
mousseux qu'avec de très grandes précautions. 

La Marne lait 80,000 hectolitres de vins mousseux, 
et fournit au reste de la France et aux étrangers 
120,000 hectolitres de vins rouges en général de 
belle qualité , mais délicats et qui exigent pour leur 
conservation des soins intelligens. Le Sillery sec , 
XAy non mousseux, sont particulièrement estimes; 
ils s'exportent principalement en Angleterre, au prix 
de 5 et 6 fr. le flacon. Viennent ensuite les blancs et 
rosés mousseux des mômes crus , et ceux de Reims, 
Epernay , Avise , Marenil , Pierry, etc. Le com- 
merce champenois vend à des prix fort modérés ; 
mais les grands vins n'arrivent sur nos tables que 
fort chers, et comme peu de personnes savent juger 
leurs perfections, on se contente de mille breuvages 
mousseux ef sucrés, dont le seul mérite est le bas 
prix, ce qui fait, disons-nous, un tort énorme à la 
Champagne. 

La Champagne proportionne les élémcns de son 
vin au goût, aux caprices fort divers des étrangers; 
le Champagne pour Russes est fort différent du Cham- 
pagne pour Allemands , qui lui-même serait rejeté 
des amateurs anglais. Les États-Unis s'arrangent de 
tout. 

Le Champagne mousseux et non mousseux, blanc, 
gris, rosé, n'atteint de perfection qu'après trois an- 
nées au moins de bouteille; pendant quinze et 

5. 



vingt ans, il acquiert do la délicatesse; et on on a vu 
encore de délicieux à quarante. 

La Marne produit des vins rouges d'une très grande 
perfection : Verxy> Verccnay>> Saint-Basle , Bouzy, 
Sillery , et beaucoup d'autres, lis arrivent difficile- 
ment, le Bouzy surtout, sur la table du consomma- 
teur dans toute leur intégrité; on les mélange, ce 
qui est une vraie falsification, ou plutôt une profana- 
lion indigne quand il s'agit de tels vins. 

Seine-et-Marne. — Il n'y a là rien à citer en fait 
devins, mais bien la matière d'un commerce considé- 
rable et lucratif dans le raisin de Thomery dit chasse- 
las de Fontainebleau. 

Vallée de la mer du Nord. — Le HauURhin pro- 
duit peu de vins rouges. Les blancs de Killerlé, près 
de Guebwiller, le Turckheim sont fermes, secs, 
spiritueux et d'un goût de noisette agréable. Les 
Allemands du Rhin, avant l'union des douanes prus- 
siennes, achetaient beaucoup dans lesdeux départc- 
mens alsaciens, pour corriger, ou plutôt pour avan- 
cer leurs vins si après dans la jeunesse. Là, comme 
en d'autres lieux, le fatal système protecteur poussé 
à la rigueur a étranglé le commerce qui ne. vit et ne 
prospère qu'avec de l'air et de la liberté. Dans le 
Bas- Rhin, on récolte à Volxlieim et à Molsheim des 
blancs parfaits de bouquet et de sève. Les deux dé- 
partemens font du vin de paille avec le raisin de 
l'espèce cultivée à Tokay. 

La Meurthé a perdu des vins célèbres autrefois 
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par leur couleur et leur délicatesse. C'est l'histoire 
de la Moselle, département voisin. L'union des doua- 
nes allemandes a presque éteint le commerce d'ex- 
portation de ces deux dépar tenions. 

La Meuse exporte en Belgique la majeure partie 
des vins excellons récoltés à Bar-ïe-Duc, Bussy-la- 
Cote, Saint-Mihiel et Commercy. 

AFRIQUE , ASIE , AMÉRIQUE. Afrique. Si DOUS 

quittons momentanément l'Europe pour jeter un 
coup-d'œil rapide sur le reste du globe, nous ne trou- 
verons qu'un seul point de l'Afrique où la vigne soit 
cultivée en grand : le Cap de Bonne-Espérance. Ces 
vignobles sont de création hollandaise, mais les An- 
glais les ont fort étendus, et l'on prétend qu'ils en 
tirent maintenant une grande quantité pour la con- 
sommation européenne. Le petit vignoble de Con- 
stance produit l'un des meilleurs vins connus ; c'est 
un vin liquoreux sans excès, doux, (in, spiritueux, et 
d'un bouquet extrêmement suave; on lui attribue de 
merveilleuses qualités hygiéniques; mais il ne se 
recueille qu'en petite quantité; on se le dispute au 
Cap môme, et il est très rare de l'obtenir en Europe 
par voie commerciale ; on ne peut avoir confiance 
que dans quelques flacons apportés par les amis des 
propriétaires, et reçus comme présent. 

Les îles Canaries ont de beaux vignobles ; ils pro- 
duisent des vins de liqueur extrêmement agréables et 
dont les propriétés toniques sont depuis long-temps 



— 70 — 

célébrées, surtout dans les romans anglais du dernier 
siècle. Quelques-uns de ces vins offrent beaucoup d'a- 
nalogie avec le Madère; ils sont vendus comme tels 
dans toute l'Europe et dans l'Amérique du Sud, où 
il s'en fait un grand commerce. 

L'île de Madère est une notabilité œnologique des 
plus élevées; elle produit une grande variété devins; 
les deux qui sont en plus haute estime sont une 
espèce de malvoisie vraiment délicieuse, mais qu'il 
est difficile de se procurer intacte ; puis le blanc Ser- 
cial y dit vin sec de Madère, qui réunit toute sorte de 
perfections. Comme on l'imite mal, les amateurs le 
reconnaissent plus facilement à la beauté de sa cou- 
leur légèrement ambrée, au ton général indiquant un 
peu de vieillesse, car il ne se vend que quelques an- 
nées après la récolte, à une pointe imperceptible 
d'amertume qui ne déplaît pas, et que dominent 
d ailleurs le spiritueux toujours bien prononcé et le 
bouquet caractéristique. Mais, mon Dieu ! que de 
faux, que de ridicules, de plats, d'insipides Madères 
secs! Que de négocians croient de bonne foi vendre 
le vrai Madère , acheté fort cher , et qui n'est pas 
même bon Marsalla de Sicile ! Que de mécomptes, 
lorsque cela se sert solennellement après le potage! 
Les Anglais qui font le commerce des vins, sont en 
général fort habiles, et entendent très bien cette dif- 
licile matière. Ils ont trouvé que les voyages ajou- 
taient singulièrement aux perfections du Madère, et 
les docks de Londres en renlèi inenl qui a été deux 
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l'ois aux Indes; c'est ce qu'ils appellent : London 
particuîar. 

L'exportation directe se l'ait aux Indes, en Amé- 
rique et en Angleterre. Le produit total des récoltes 
est évalué à 150,000 hect., dont 35 à 40,000 sont 
livrés à l'exportation. 

j s i e . _ L'Asie-Mineure, qui produisait autrefois 
tant et de si excellons vins, a perdu celte source iné- 
puisable de richesses sous le régime orthodoxe turc, 
qui lui est presque aussi ennemi que le fisc l'est aux 
vins français. Les cultivateurs, à peu d'exceptions 
près, se bornent à sécher le raisin que le Coran ne 
défend pas. Il s'en fait et s'en consomme des mon- 
tagnes ; c'est un des articles de commerce les plus im- 
portansde la contrée. Le vin de Chypre a joui d'une 
grande célébrité sur laquelle nous pensons qu'il vit 
encore ; car nous qui n'admettons pas volontiers sur 
parole les sublimités en matière de vins, il nous est 
arrivé à plusieurs reprises d'être peu content du 
Chypre le plus vanté. Dans le reste de l'Asie, la Perse 
est à-peu -près le seul pays qui ait un nom en œnolo- 
gie. Ce nom est beau ! Le vin de Schiraz est bien 
toujours l'un des vins de liqueur les plus délicieux, 
les plus parfaits; mais il constitue une curiosité fort 
rare pour les Européens, cl n'est point un produit 
commercial. 

Amérique. — Cet immense continent achète beau- 
coup de vin à l'Europe, et n'en produit qu'une très 
faible quantité. Les États-Unis ont voulu créer des 
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vignobles; mais, au témoignage de M. Lakanal, qui 
a habile le pays pendant 30 années, l'a souvent par- 
couru, et n'est rentré en Europe qu'en 1837, Je peu 
de vins récoltés avaient, ou une saveur grossière de 
terroir, ou un goût désagréable de fruits : or, les ci- 
toyens de l'Union, d'un commun accord , paraissent 
avoir renoncé à une culture que semble repousser 
leur climat ; les uns s'en tiennent au vin de France 
et de Portugal ; les autres, par une singulière aber- 
ration d'esprit, couverts du saint drapeau de la mo- 
rale, se sont mis à faire des sociétés dites de tempé- 
rance, où l'on ne se borne pas à proscrire l'abus du 
vin, mais où l'usage le plus modéré devient un crime. 
La bière, le cidre, liquides cependant bien innocens, 
sont également proscrits : c'est un fanatisme du genre 
le plus absurde, poussé à ce point, que, dans plusieurs 
de ces respectables compagnies, on a agité la question 
de savoir si le vin ne cesserait pas de figurer dans le 
saint sacrifice! Les hommes de l'eau froide, c'est 
ainsi qu'ils s'intitulent glorieusement, ont tellement 
multiplié, que dans beaucoup d'hôtels on ne trouve- 
rait pas un flacon de vin à quelque prix que ce fût. 
Cette incroyable manie, dans laquelle la politique 
pourrait bien entrer pour quelque chose, a fait in- 
vasion en Angleterre, où l'on assure que plusieurs 
milliers d'ivrognes ont été radicalement guéris par 
les sociétés de tempérance. Nous en félicitons les 
Etats-Unis, aussi bien que la Grande-Bretagne. II 
faut donc accueillir avec défiance ce qui est dit pom- 
peusement des vùjnobles des Etats-Unis dans quel- 
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ques livres d'œnologie. Le Mexique, qui, comme les 
autres possessions américaines de l'Espagne, a vu 
souvent la jalousie et la cupidité métropolitaines ar- 
racher de très beaux vignobles, les a replantés avec 
succès, et les cultive avec fruit depuis l'indépendance. 
Les vins du Mexique, sans être abondans et supé- 
rieurs, ont des qualités précieuses et surtout une ri- 
che liqueurs ils se rapprochent plus ou moins des 
vins d'Espagne d'où les plants sont originairement 
tirés; ils ne forment encore qu'une branche de com- 
merce peu importante et tout-à-fait locale. Ceci s'ap- 
plique aux Etats méridionaux qui cultivent la vigne 
partout où la température moins ardente permet de 
la planter. 

— Après ce coup-d'œil général promené sur les 
contrées du globe qui offrent de l'intérêt sous le rap- 
portde la production et du commerce, nous ne croyons 
pas devoir exposer les pratiques nombreuses usitées 
pour la conservation et le traitement des liquides ; 
chaque producteur, chaque commerçant soutire , 
colle, remplit, met en bouteilles d'après son expé- 
rience et la nature des vins qu'il a à gouverner. Rien 
n'est absolu dans ces diverses opérations, si ce n'est la 
nécessité d'y apporter beaucoup de soins et d'intel- 
ligence, ce qui n'arrive pas toujours, et ce qui en- 
traine des pertes dont le total connu serait effrayant. 
Nous dirons seulement que le bouquet étant consi- 
déré comme la qualité la plus précieuse des vins lins, 
très volatile et fugitive de sa nature, il importe de 
n'en laisser échapper que ce qui ne saurait être main- 
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tenu; l'opération du soutirage exige donc en certains 
cas une très grande attention. L'usage commence à 
s'introduire de faire passer le liquide d'un fut à l'au- 
tre par le moyen d'un soufllet qui le chasse. C'est 
Bordeaux qui a pratiqué d'abord ce procédé. Divers 
soufllcts ont été proposés, les uns opérant par voie 
de pression, les autres en faisant le vide; nous pré- 
férons le premier, toujours dans l'intérêt de la con- 
servation du bouquet. 

Les mélanges sont-ils une pratique permise ou cou- 
pable? Nous ne sommes pas casuistc, et la question 
□è nous parait pas soluble, en ce sens, qu'il sera à 
jamais impossible d'empêcher les mélanges : si deux 
vins doivent gagner par leur union , nous ne voyons 
pas (mi quoi la morale la réprouverait. Ce qu'elle ré- 
prouve et ce que le commerce respectable ne se per- 
met point, c'est de déguiser les imperfections délé- 
tères d'un liquide par l'addition de liquides plus 
énergiques ; c'est d'alcooliser les vins, les sucrer, les 
colorer ; c'est de presser les lies pour obtenir on ne 
sait quelle liqueur abominable qui, à l'aide de pro- 
cédés plus ou moins habiles , devient potable pour 
les palais obtus, et n'a de nom dans aucune langue ; 
cest ce mélange de pruneaux, de poiré, de bois 
de teinture, de litharge, don ne sait quoi encore, 
poisons infâmes que la police saisit trop rarement, 
et qu'elle fait verser dans les ruisseaux, au grand 
desespoir de malheureux qui boiraient dans cette 
eoupe atïreuse, si la gendarmerie n'était là pour ré* 
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fréncr de telles passions, la honte de l'humanité (1). 

Ces faits déplorables et beaucoup d'autres sont la 
conséquence des taxes excessives qui pèsent de temps 
immémorial sur les boissons fermentées; taxes dont 
l'élévation nuit singulièrement au commerce, et qui 
sont peut-être moins odieuses au peuple par leur 
chiffre que par leur assiette, et surtout par le mode 
inquisitorial de perception. Sans doute des impots 
sont nécessaires, et nous conviendrons volontiers que 
le vin est une matière éminemment imposable; mais 
il a été démontré mille et mille fois avec la plus irré- 
sistible logique, que la surélévation des taxes coin- 

(1) La chimie fournit peu de moyens pour reconnaître les prépa- 
rations nuisibles, parce que les précipités que donnent les réactifs 
varient avec l'âge, et en conséquence des proportions élémentaires 
si diverses dans les vins. Toutefois, il serait fort utile au commer- 
çant et plus utile encore au consommateur, d'éprouver les vins par 
iesous-aectate de plomb ^\\\\ donne un précipité gris vcrdalre, 
d'une teinte particulière dans les vins bien naturels. Le précipité 
est bleuâtre, quand la couleur a été forcée au moyen du bois de Cam- 
pêche; bleu-indigo avec le bois de Brésil et les baies de sureau. 
Quelques gouttes d'éther sulfurique préparé à la Vaumont, et in- 
stillées dans un vin suspect, occasionnent instantanément un pré- 
cipité noirâtre dénotant le mélange des substances métalliques, et 
la plus criminelle de toutes, l'oxide blanc de plomb. Pourquoi l'ad- 
mirable science, science à prodiges, que l'on appelle chimie, ne tra- 
vaille t-elle pas à perfectionner, à étendre ces faibles moyens d'ex- 
périmentation? Ce serait à l'autorité à la mettre sur cette voie bien- 
faisante, au moyen de concours et de prix offerts à l'habileté de nos 
jeunes chimistes. Ensuite, la loi est évidemment trop indulgente 
pour les falsificateurs. Un empoisonneur public perd son liquide, 
auquel il ne tient guère ; il est condamné à une faible amende, et 
passe quelques jours dans une prison commode, où il se console en 
supputant les gros bénélices que lui a procurés son exécrable m 
dustrie. 
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promettait l'impôt, plus productif en raison de sa 
modération. Nous n'entrerons point ici dans le dé- 
tail et dans la critique des droits multipliés qui se 
perçoivent sur les boissons, n'ayant pas mission de 
dire ce qui se trouve partout; nous nous contente- 
rons d'affirmer d'après les autorités les plus respec- 
tables, soit qu'on les cherche parmi les économistes 
théoriciens, soit qu'on invoque les plus habiles gens 
de pratique commerciale; nous affirmons, disons- 
nous, que les droits d'entrée et d'octroi en particulier 
sont trop élevés, et donnent ainsi naissance à l'ivro- 
gnerie grossière des gens qui vont se gorger de mau- 
vais vins aux barrières, aussi bien qu'aux sophistica- 
tions les plus dangereuses. Dans toutes les villes où 
ces taxes ont plus de modération, le vin est livré plus 
naturel au consommateur, la débauche est moins fré- 
quente, la consommation par individu est plus forte, 
la somme des recettes est proportionnellement plus 
considérable : assertions prouvées invinciblement par 
les travaux statistiques si précieux de notre savant 
ami M. L. Miilot (i). 

Sur la récolte totale en France, c'est-à-dire sur 40 
et quelques millions d'hectolitres, le fisc atteint seule- 
ment 14,000,000 d'hectolitres ; et sur les 68,000,000 
de fr. que produit l'impôt, Paris paie le tiers ! Paris 

(i) A la Croix- Rousse, où les droits sont faibles, la consommation 
est plus forte, et la recelte plus considérable en proportion ; dans la 
commune de Lyon, au contraire, les droits sont plus forts, la con- 
sommation est plus faible. Ces faits authentiques sont d'autant plus 
concluansque les consommateurs les plus riches, ceux qui regar- 
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paie des droits quadruples de ceux qui frappent le 
reste de la France, taux moyen ; Paris taxé à 1 1 fr. 
55 c. de droit d'octroi par hectolitre, plus 8 fr. 80 c. 
de droit d'entrée, total 20 fr. 35 c, ou en d'autres 
termes 50 à 75 p. 0/0 de la valeur de certains vins, 
et 150 p. 0/0 de la valeur de certains autres! Le tra- 
vailleur qui consommerait régulièrement un litre de 
vin par jour, et il est prouvé que cette quantité est 
nécessaire pour lui donner la force de travailler avec 
fruit, paierait ainsi un impôt annuel de 74 fr. 27 c, 
ce qui, joint à la somme d'achat, forme une dépense 
hors de proportion avec le taux moyen des salaires. 
Indépendamment donc des autres intérêts gravement 
compromis par ces faits, l'intérêt commercial est vi- 
siblement affecté, le commerce est jeté dans des voies 
anormales et s'agite sans cesse dans des crises rai- 
dent moins an prix du vin, habitent la cité lyonnaise. Voici la dé* 
monstration. 

Quot. du droit. Consom. p. liai). 
La Croix-Rousse. . » fr. 85 c. . 281 litres. 
La Guillotière. . . 1 25 . . 259 

Vaise 1 50 . . 235 

Lyon 5 50 . . 152 

D'autres chiffres viennent corroborer ceux-là, qu'on pourrait 
être tenté de croire fortuits, et résultats accidentels de mœurs ou de 
besoins locaux. 

Taris 20 35 . . 115 litres. 

fSoissons .... 1 55 . . 204 

Dép. de l'Aisne. < Laon 2 35 . . 139 

(Saint-Quentin . . 6 » . . 34 

Cela est-il assez clair? Pourquoi donc alors résister avec tant 
d'opiniâtreté au vœu public et aux démonstrations arithmétiques, 
si bien d'accord avec les vrais intérêts du trésor, du commerce, des 
com mîmes, des consommateurs? 
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neuses. Que de tracasseries, de querelles, de procès ! 
que de fatigantes formalités! quelles montagnes de 
paperasses! que de temps perdu aux barrières, en 
courses, en réclamations! 

Les difficultés du jaugeage viennent s'ajouter à 
toutes les tribulations du commerce. La capacité des 
vases vinaires varie dans nos vignobles jusqu'à l'ab- 
surde. Non-seulement cbaque localité fabrique ses 
luts suivant ses vieilles habitudes, mais encore chaque 
tonnelier a sa mesure à lui, et il la reproduit, sa vie 
durant, avec la plus imperturbable uniformité, en 
sorte que le consommateur ne sait jamais ce qu'il 
achète, et que le commerçant ne le sait qu'à-peu- 
près. Le lise, plus prudent et meilleur mathémati- 
cien, mesure ^ et Dieu sait l'armée de commis, les 
perles de temps, les erreurs ! On a proposé le moyen 
liés simple de remplacer ce mode par la pesanteur 
calculée sur le déplacement de l'eau. La pesanteur 
spécifique du vin étant donnée, rien ne serait plus 
facile et plus rapide. Mais on ne peut espérer de long- 
temps encore une substitution aussi favorableau corn- 
merce sans être nuisible au trésor, et il faut se borner 
a demander que la loi sur les mesures métriques soit 
appliquée rigoureusement à la tonnellerie. 

Un autre fléau commercial qui pèse sur ce grand 
centre de consommation appelé Paris, c'est l'assimi- 
lation étrange faite par le fisc, de la bouteille, vieux 
vase de contenance capricieuse, dont le nom et Tu- 
sage, entrés profondément dans les mœurs popu- 
laires, sont peut-être impérissables; cette assimilation 
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de la bouteille au litre, de la demi-bouteille au demi- 
litre, est au moins déraisonnable, car la différence est 
de 12 à 15 p. 0/0. Déjà, l'hectolitre en bouteilles paie 
8 fr. 30 c. de plus que l'hectolitre en cercles, moyen, 
dit-on, d'atteindre les vins de prix, et qui n'atteint 
rien du tout comme on va le voir. C'est ainsi que les 
vins de Bordeaux expédiés à Paris dans le verre, paient 
le double du vin en cercle, ce qui nuit beaucoup au 
commerce de Bordeaux déjà fort maltraité sur d'autres 
points. Une seule pièce de Bordeaux expédiée en bou- 
teilles paie autant de fret que quatre pièces en cercle! 
Les verriers sont privés de vendre, les ouvriers et 
emballeurs perdent un travail lucratif, les marchands 
manquent l'écoulement de leurs bois et planches. 
Ajoutons qu'en chemin les bouteilles demeureraient 
intactes, tandis que les fûts paient un droit fréquent 
aux friponneries des voituriers. Veut-on savoir le beau 
profit que cette mesure tracassière donne au Trésor? 
Le Trésor perçoit une centaine de mille francs au 
plus sur les vins en bouteilles, tandis qu'il compte 
par millions quand il s'agit des vins en cercle. Cette 
pauvre recette ne compense pas à beaucoup près les 
pertes énormes et de toute nature qu'elle fait peser 
sur le commerce. 
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Progression des droits sur lès vins à Paris depuis Van vu. 



a 7 vendémiaire an vii. Création de l'octroi. . . . 

Novembre 1799 

22 août 1802, augment. pour te canal de l'Ourcq. 
21 sept. i8o3, remplacement de l'impôt mobilier. 

4 mars r8oG, pour le pavé de Paris 

24 avril i8ofi ? nouveau droit du Trésor. , . . . 
a5 nov. 1808 

10 fév. 181 1, embellissement de Paris 

5 janv. i8i3 

16 août i8i5 i # ! • ! 

29 déc. i8i5, diminution des droits du Trésor . . 
28 avril 1 8 16, augmentation id. id 

25 mars 181 7 

18 août 1817 ......Vil 

33 déc. 1818 

3i déc. 1822 

1 janv. i83i 

17 août 18 32 



En cercles. 
Heclol. 

5 f. 5o c. 

6 r,o 

7 85 
r 3 5o 



1 G (io 

r7 5o 

19 5o 

21 » 

23 * 

27 » 

24 5o 

28 o5 



En bout. 

Hectol. 

5 f. 5o c. 

G 60 

7 85 
16 » 
Ifi Go 

20 » 

2 2 » 
2(i 

2 fi m 

28 60 



3o 
8 

23 



80 

o5 
4o 
10 
60 
35 



5 
34 
34 
34 
54 
33 

17 

28 



60 
10 
10 
10 
10 
»» 
f>o 

60 



Quelle législation fiscale fut jamais plus capricieuse 
et plus tourmentée? Quelle absence de principes 
économiques elle révèle ! Les motifs d'augmentation 
sont véritablement curieux. 

On trouvera dans les divers manuels qui ont été 
publiés sur le commerce des vins , les tables de cal- 
culs pour le jaugeage, aussi bien que les mille dispo- 
sitions légales, toutes plus ou moins minutieuses et 
tracassières qui régissent les variétés de commer- 
çans en vins. Cette législation confuse s'est formée 
d'ordonnances ministérielles successives cl d'arrêtés 
de préfectures qui se croisent à l'infini et souvent se 
contredisent. 

Résumons en peu de mots la pensée qui nous a 
guidés dans la rédaction de cet article. 

La France est un pays essentiellement vin icole; ses 



sables , ses déserts* 9es crêtes de montagnes, ses ra- 
diers même ont été convertis en vignobles qui don- 
nent les produits les plus délicats et les plus parfit* 
niés du monde; d'une légèreté, surtout, qui les rend 
inolfensifs, et les lait rechercher sur tout le globe. 
Leur prix variant de 10 à 100 fr. l'hectolitre , peut 
être compté en moyenne à 17 fr., eu égard aux pro- 
portions qu'occupe chaque qualité relativement aux 
autres. La valeur totale s'élèverait donc sur ce prix à 
600,000,000 de fr., valeur que la fécondité spéciale 
du sol serait capable de doubler, si de plus larges 
débouchés s'ouvraient à une production aussi splen- 
dide. 

Cependant cette production est en souffrance, el 
le commerce auquel elle donne lieu est gêné et ré- 
tréci. 

Les causes de cet état fâcheux sont multiples, ci 
réagissent les unes sur les aulres. 

Au-dessus de l'opinion publique toujours forte- 
ment prononcée à cet égard, l'opinion des écono- 
mistes, des hommes d'État les plus habiles s'élève 
contre l'exagération des taxes qui pèsent sur la pro- 
duction et le commerce des vins. Le mode de percep- 
tion est vexatoire à un tel point, que tout autre pro- 
duit de constitution moins robuste eût été étouffé 
depuis long-temps, si on l'eût assujettit au même ré- 
gime financier. 

Le système dit protecteur, en repoussant les pro- 
duits industriels des nations alliées, ne leur a pas 
permis d'acheter nos vins et spiritueux qu'elles ne 
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pouvaient payer qu'avec leurs produite, ou avec le 
numéraire qu'elles achètent el ne peuvent acheter 
qu'avec ces mêmes produits de leur industrie locale. 
Elles ont fini par contracter d'autres habitudes; elles 
se sont fait de misérables boissons, ou bien, elles ont 
créé des vignobles où jamais on n'eût songea cultiver 
la vigne. 

La France ne développant point sa richesse natu- 
relle s'est jetée dans des voies d'industrie peu sures 
et fécondes en crises ruineuses. 

L'industrie des fabrications vineuses a fait de dé- 
plorables progrès aux dépens delà santé publique. 
Le vin vrai et pur, le vin nécessaire à l'homme qui 
travaille, est à la portée seulement des familles aisées: 
les femmes, les enfans du peuple n'en boivent point; 
les ouvriers se dérangent de leurs travaux pour en 
boire irrégulièrement, et privent le trésor de recettes 
certaines en se livrant hors barrière à cette consom- 
mation transformée en débauche. 

Quelle conclusion tirer de ces faits dont la certi- 
tude est si clairement établie, que leur seule énon- 
cialion ressemble à des lieux communs? 

1 Simplifier l'impôt, l'abaisser, le réduire gra- 
duellement et avec prudence, pour faire rentrer la 
consommation dans son état normal. 

c 2 Adopter les principes d'une politique Commer- 
ciale plus large et plus libérale; ouvrir graduellement 
le marché national à nos alliés, pour qu'ils nous ou- 
vrent le leur, corrélation de causes et d'effets que l'i- 
gnorance ou les préventions de bonne foi peuvent 



nier, mais qui est d'une certitude logique aussi dé- 
montrée que vérité peut l'être. 

Alors, et seulement alors, l'industrie et le com- 
merce des vins reprendront une marche prospère et 
progressive, au grand profit de la richesse nationale, 
de la santé et de la morale publiques. 

DES GRANDS VINS DE BORDEAUX EN PARTICULIER. 

( DÉTAILS TOPOGB IPHIQUES. ) 

La connaissance des vins précieux que possède la 
France cl des lieux qui les produisent est tellement 
peu répandue en France que la majeure partie des 
consommateurs et même des marchands commettent 
chaque jour des fautes grossières sur les qualités des 
vins et sur les crus d'où ils viennent. C'est à tel point 
que les étrangers, beaucoup mieux instruits que 
nous-mêmes des richesses de notre sol, sont surpris 
de l'ignorance extraordinaire dans laquelle nous som- 
mes à ce sujet, qu'ils se délient et sont souvent 
tentés de croire qu'on les trompe en leur offrant de 
certains vins. Ainsi, par exemple, il n'est pas pare 
d'entendre citer les vins de Beaune, de Saint-Julien, 
de MédoC; etc., comme si ces noms étaient ceux de 
clos particuliers ; tandis que Beaune est un chef-lieu 
d'arrondissement du département de la Côte-d'Or 
(Bourgogne), Saint-Julien, une commune du Médoc, 
et enfin le Médoc, une contrée qui renferme pics de 
deux ar rond issemens du déparlement delà Gironde 
<4 produit des \ins de toute qualité. 



Une erreur pareille a lieu aussi pour les années, 
comme si le môme cru produisait toujours d'cxcellcns 
vins. Et pourtant quelle différence d'une année à 
l'autre pour les meilleurs crus !... Donnons un seul 
exemple : A la fin de 1831, les vins de Léoville, ré- 
colte de 1829, furent vendus à raison de 350 fr. le 
tonneau, pendant qu'à la même époque ceux de la 
récolte de IS:>1 se vendaient 2,100 fr. le tonneau, 
et il en fut de même pour tous les grands Bor- 
deaux. 

Ces réflexions m'amènent à conseiller à ceux qui 
veulent Paire des approvisionne! nens devins, de se 
rendre bien compte du cru d'où proviennent les vins 
el de quelle année ils sont; ce qui nécessite de la 
part du vendeur beaucoup de probité et de la part 
de l'acheteur une confiance d'autant plus grande que 
souvent il est presque impossible déjuger à la dégus- 
tation ce que deviendront certains vins; il en est qui 
alors paraissent fort bons et très agréables et qui, 
mis en bouteilles, loin de s'améliorer, deviennent in- 
rérieurs et quelquefois se gâtent complètement; ce 
sont surtout les vins frelatés, sophistiqués, tandis 
que d'autres, qui paraissent encore durs et peu agréa- 
bles, tournent parfaitement et détiennent délicieux 
après quelques années de bouteille. 

« D'après ces courtes observations, il est évident 
que Ton ne saurait mettre trop de soins, trop de pru- 
dence dans le choix de son fournisseur de vins, 
puisqu'il faut avoir en lui une confiance à-peu-près 
illimitée ; l'avenir du vin dépendant tout-à-fait de son 
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origine et de Tannée qui l'a produit, deux qualités que 
la dégustation ne peut souvent faire apprécier. 

« Comme je ne veux parler avec quelque détail que 
des grands vins de Cordeaux, je dirai ici une fois 
pour toutes aux amateurs que les vins de Graves, 
qui entourent Bordeaux, ceux de Bourg, une partie 
de ceux des environs de Libourne et surtout les vins 
communs du Médoc, leur fourniront de bons ordi- 
naires. 

« Nous passons donc immédiatement aux vins que 
Ton appelle dans le commerce vins classes. Ils sont 
récoltés sur la rive gauche de la Garonne et de la 
Gironde, dans le Médoc. Cette rive, dit l'excellent 
Guide du voyageur à Bordeaux , plantée en vignes 
si justement célèbres, n'a pas, en général, plus d'un 
quart de lieue de largeur; à cette distance de la ri- 
vière, on ne trouve plus que des landes incultes ou 
des vignes sans qualité, de sorte qu'à deux pas du 
terrain le plus précieux on se trouve dans un désert 
inhabité. 

a II y a cela de remarquable, qu'en partant de 
Bordeaux et en descendant le fleuve, il semble que 
la qualité des vins aille en augmentant depuis Blan- 
quefort jusqu'à Margaux ; là elle s'arrête pour re- 
commencer à Saint-Julien, qui en est éloigné de 
plus de deux lieues et se continue jusqu'à Saint- 
Seurin-de-Cadourne, où l'on ne trouve plus que des 
vins sans distinction. 

a On peut juger, d'après cela, que, quoique les 
\ins lins soient répartis en classes, comme on n'a 
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pu les assimiler que parce qu'on les paie le même 
prix, ce serait une erreur de croire que les vins de 
la même classe ont toujours un goût, une sève sem- 
blables ; car, coin me il y a dans chaque classe des vins 
de différentes communes, ils ont, chacun, les qualités 
dislinctives de la commune où ils soni récoltés. 

« La première commune de Médoc est celle de 
Blanquefort. Les vins commencent à s'améliorer ; ils 
sont supérieurs aux (Waves de Bordeaux, mais ils 
n'approchent pas delà sève du Médoc; il n'y a dans 
celte commune aucun cru classé. 

« Vient ensuite la commune de Ludon dont les 
vins sont sensiblement supérieurs à celle de Blanque- 
fort (on ne parle que de ceux venus dans la partie 
graveleuse de cette commune) ; on y trouve le cru de 
là Lagune, classé comme les premiers 4" us , et le 
Château-de-Pommers, renommé en Hollande. 

« La commune de Macau, dont la plus grande 
partie est en palus, n'offre que le cru de Cantemerle. 

« Quoique plusieurs vins de cette commune aient 
une réputation en Hollande, ils se vendent cependant 
toujours au-dessous de la quatrième classe. 

« La commune de Labarde suit la progression as- 
cendante; on y trouve Gisceurs , troisième cru, et 
plusieurs autres qui vendent au-dessus des pro- 
priétés de Ludon et de Macau. 

« Cantenac et Margaux vont de pair; ce sont les 
meilleures communes ; les vignes n'y produisent pres- 
que rien; mais c'est sans contredit le vin le plus dé- 
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licàt, le plus suave du déparlement; on y voudrait 
seulement un peu plus de force et de vinosité. 

« Le Château-Margaux et Rauzan, plusieurs se- 
conds crus, et un grand nombre de troisièmes, prou- 
vent la supériorité du sol de ces deux communes. 

« Les plus petites propriétés sont presque toutes 
placées parmi les vins lins; les paysans mômes qui 
sont ordinairement au-dessous des propriétaires, 
vendent à Margaux aussi cher et souvent plus cher 
que les grands propriétaires de Ludon et de Macau. 

« Après Margaux, il y a une interruption et tout- 
a-coup les vins déclinent. 

« La commune de Soussans ne vaut pas mieu\ que 
celle de Ludon ; les vins y sont plus durs et n'ont pas 
ce bouquet distinctif ; cependant les propriétés de 
M. le marquis d'Aligrc et le bien du Pareils- Breton- 
ncau sont élevés. Celui de M ,,,L de Mons des Dunes 
est aussi Tort apprécié. 

« La commune d'^fveins n'offre pas un cru à ci- 
ter; les vins y sont sans bouquet et sans iinesse, ainsi 
qu'à Lamarqucct à Cussac; il se trouve dans cette der- 
nièrecommunedes vignes dont la qualité se rapporte à 
celles de Saint-Julien, dont elles sont pourtant sé- 
parées par un vaste marais; ce sont celles de M. Phé- 
lan à Sainle-Gême et de M. Delbos h Lanessan. 

a A Saint-Julien recommence la terre privilégiée 
qui produit des vins supérieurs. Ceux-ci ont peut- 
être un peu moins de délicatesse que ceux de Mar- 
gaux, mais ils ne leur cèdent rien en bouquet, en 
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.ironie, eu agrément, et ils ont plus de force et de plé» 
nitude. 

« Ici comme à Margaux, toutes les propriétés sont 
classées : 3 second cru, 3 troisièmes et plusieurs 
quatrièmes, attestent la supériorité de ces vignobles. 

« Saint- Lambert et Pauillac touchent à Saint- 
Julien : on y remarque deux premiers crus : La [fit te 
et Latour; deux seconds: Mouton et Pichon-Lon- 
(jueville. 

« Les autres vignobles sont un peu inférieurs à 
ceux de Saint-Julien ; aussi en forme-t-on une classe 
à part à laquelle on assimile quelques propriétés de 
Saint-Julien, de Labarde et de Margaux. 

« Enfin, Saint-Estêphe , quoique possédant des 
crus distingués, offre des vins qui, en général, ont 
moins de richesse qu'à Pauillac. 

« On y trouve Cos-Destournel qui est second cru, 
Galon et Monrose dans les troisièmes, trois ou quatre 
autres grandes propriétés dont les vins sont assimilés 
à ceux de Pauillac; mais les autres de la commune se 
Ncndent un peu au-dessous. 

« On voit, d'après cet aperçu, que des vins de la 
même classe sont situés dans des communes parfois 
éloignées; qu'aussi ils doivent être fort différens 
entre eux ; on en douterait encore moins si l'on était 
à même de se convaincre que même dans les mêmes 
communes, les propriétés limitrophes recueillent des 
\ins qui sou\enl ont fort peu de rapports entre eux. 
Quoiqu'il en soit, on a choisi dans chaque commune 
les \ins qui, autant que possible, devaient se payer 
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le même prix et c'est ainsi que se sont formées les 
classes . 

11 serait impossible, dans une classification des 
grands vins de Bordeaux, de donner une nomencla- 
ture complète ; car autour des crus qui sont incontes- 
tablement les premiers, il s'en groupe une multitude 
d'autres qui en approchent plus ou moins. Il nous 
suffit d'accepter les vins classés qui se répartissent 
en quatre catégories, avec une différence de prix qui 
est de la moitié, entre les premiers et les quatrièmes. 

Les grands vins de Bordeaux ont donc été classés 
par les connaisseurs et par le commerce en premiers, 
deuxièmes, troisièmes et quatrièmes crus; il ne faut 
cependant pas croire pour cela que tous les vins fai- 
sant partie de Tune de ces catégories se ressemblent. 
Loin de là : entre les vins de la même classe, il y 
a souvent une différence très grande ; ainsi, par exem- 
ple, entre le Laflitte et le Haut-Brion, le Château- 
Margaux et le Latour, aucune de ces similitudes que 
ferait supposer leur rapprochement. Ces quatre 
grands crus, les premiers des vignobles du départe- 
ment de la Gironde, produisent des vins, on peut le 
dire, tout-à-fait différens les uns des autres; chacun 
d eux a des qualités soit sous le rapport de la robe ou 
de l'arôme, qui le font préférer aux autres suivant 
le goût des amateurs; mais tous les quatre réunis- 
sent au plus haut degré à un bouquet, un arôme des 
plus délicieux et des plus variés, un corps et une 
couleur admirables. U serait fort difficile, pour ne 
par dire impossible, d'expliquer le bouquet de ces 
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vins, rjui est d'une finesse exquise et dans lequel on 
croit reconnaître quelquefois une alliance de la vio- 
lette à la framboise et autres parfums qu'on ne peut 
bien définir. 

La différence entre les premiers et seconds crus 
n'est pas toujours 1res tranchée; il faut cire connais- 
seur et habitue h ces vins pour la reconnaître. Il y a 
des années où il arrive que quelques seconds crus 
bien réussis sont préférés à un premier qui n'a pas 
élé aussi heureux. Il suffit pour cela qu'un vin ait 
été récolté quelques jours trop tôt ou trop lard, pen- 
dant un temps sec et beau ou un temps pluvieux, 
ou enfin qu'on lait laissé trop cuver, ou pas assez. 
D'après ces données, il est évident que par suite des 
années et des soins donnés plus ou moins à propos, 
les vins d'un même cru diffèrent entre eux d'une ma- 
nière extraordinaire. 
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INTRODUCTION 



La vigne esl une plante indigène des contrées de la zone 
tempérée; sa culture paraît remonter à une époque voisine de 
la création de l'homme; forcés de rechercher une boisson plus 
sapide que l'eau, les premiers habitants du globe n'ont pas 
lardé de reconnaître dans le raisin l'élément qu'il cherchait 
A l'état sauvage, ou cultivé, aucun fruit ne dispense au si 
abondamment une liqueur susceptible de la fermentaii 
vineuse. 

L'importance de la culture de la vigne a dû être comprise 
dès les premiers temps; et elle a par conséquent suivi 
l'homme dans ses migrations, De l'Asie, berceau de la créa- 
tion, elle a dû passer en Grèce, gagner l'Italie, l'Espagne 
et les Gaules. Quoiqu'il en soit, nous ne pouvons douter que 
les Gaulois, lors de leurs irruptions dans la Péninsule, dans 
le commencement de la république romaine,, n'aient rap- 
porté la vigne chez eux, et que les Phocéens ne l'aient in- 
troduite en Provence à la fondation de Marseille. 

Ainsi nous ne pouvons estimer à moins de vingt-trois 
siècles l'établissement de la culture de la vigne lans les 
Gaules. Aux témoignages de Pline et de Columeile, il se 
récoltait sur les côtes qui dominent le Rhône , à peu de dis- 
tance de Vienne, un vin recherché par les Romains; per- 
sonne n'ignore que s'il faut peu de temps à un vignoble pour 
perdre sa réputation, il n'en est pas à beaucoup près de 
même pour l'acquérir. Le fait précédent confirme donc l'o- 
pinion de l'existence de la vigne sur le sol de la France de- 
puis vingt-trois siècles au minimum. 

A en juger par les écrits des auteurs latins, et plus parti- 
culièrement de Columelle, la culture de la vigne était bien 
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entendue, et a peu ou point gagné depuis lors. Les anciens 
connaissaient l'importance du labour de préparation pour 
planter; ils savaient que la profondeur doit varier suivant 
le terrain, l'exposition, le climat; ils connaissaient les avan- 
tages de la taille faite de bonne heure, et les circonstances 
où il convient de la renvoyer à la fin de l'hiver; ils provi- 
gnaient, greffaient, employaient les végétaux semés et en- 
fouis sur place. A en juger par la ressemblance des métho- 
des, et surtout par quelques usages établis dans le Bordelais, 
et peu connus ailleurs , on pourrait supposer que Bordeaux 
a été dotée directement par les Romains de cette riche cul- 
ture; ils pratiquaient la greffe par perforation, et la recom- 
mandation que fait Golumelle de la tarière gauloise qui en- 
levait le bois par copaux et non par sciures, prouverait que 
les Italiens étaient moins avancés que nos ancêtres sous ce 
rapport : ils connaissaient comme de nos jours les hautains 
et les vignes pleines et basses, échalassées ou non. 

Le nombre des espèces ou variétés cultivées était déjà 
considérable, Columelle fait très bien ressortir l'avantage 
pour la taille, la maturité, la vendange, et de la séparation 
en des divers cépages ou pièces distinctes, lorsqu'on juge 
convenable d'en cultiver plusieurs. 

Indépendamment des raisons que nous avons données de 
l'ancienneté de la culture de la vigne, le chiffre des espèces 
connues plus nombreuses que pour aucun autre genre d'ar- 
bres fruitiers viendrait à l'appui de cetteopinion. Nous avons 
été admisà visiter l'une des collections les plus complètes et 
les mieux tenues qui existent en France, et nous pensons que 
les huit cents portées au catalogue en présentent bien deux 
cent cinquante à trois cents de caractères essentiellement dif- 
férents (4 ). 

( 1 ). Cette collection est tenue par MM. Bouchercau, propriétaire» . 
a Carbonnwit , crû renommé en vin blanc, à peu de distance de Bor- 
éaux. 
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Nous avons reconnu irente-huil espèces vinïferbé bien dis- 
tinctes dans le vignoblequenous exploitons, elles se rencon- 
trent à peu près partout dans la Gironde, et nous avons ap- 
porté des rives du Rhône la plupart des cépages de la Bour- 
gogne, du Lyonnais et du Dauphiné: nous n'avons troiué 
entr'eux aucune ressemblance. 

Nous sommes disposés à croire que le plus grand nombre 
provient de semis naturels et non de main d'homme; et 
malgré l'opinion contraire professée par beaucoup d'auteurs, 
nous ne croyons pas à la dégénérescence des cépages. Le 
changement de sol et de climat peut bien modifier les qua- 
lités de la liqueur, mais il n'enlève rien aux caractères de 
la plante. 

Un cépage unique est cultivé dans la plupart des vigno- 
bles de la vallée du Rhône, dont la plantation remonte pour 
quelques uns à la domination romaine au plus-tard, ainsi 
que le démontrent et la tradition et les auteurs latins. Or le 
vignoble de Côte-Rôtie, le plus ancien peut-être, soutient 
toujours sa réputation et son produit ( 1 ). 

Si le contraire paraît avoir lieu quelques fois, nous croy- 
ons l'expliquer avec raison par les faits suivants : 

1° Par un choix vicieux des boutures. 

Elles participent nécessairement de l'état des souches dont 
elles proviennent; si ces dernières sont saines et pro- 
ductives, les premières vivront et produiront longtemps; 
elles fourniront plus tard, à leur tour, d'excellentsplantssous 
les mômes conditions, toutes choses égales d'ailleurs; 

2° Par une plantation irrationnelle. 

Lorsqu'on arrache une vieille vigne et qu'on replante 
immédiatement, on ne peut se flatter d'obtenir un bon ré- 
sulta!. La nouvelle produira peu, restera chétive, dépérira 



(1). La tradition assigne à ce vignoble une plus ancienne existence 
iNi'a relui df» THorm tig« qui aurait tiré son cépapre, lasira,du premier 
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de bonne heure, et l'on allribue à la dégénérescence le fuit 
de l'ignorance <Ju propriétaire. 

Plantée isolément, ou très écartée, la vigne atteint une 
grande dimension, et une longue existence, non seu- 
lement dans les contrées méridionales de l'Europe, mais 
encore clans les parties centrales. Rosier cite une souche de 
muscat qui tapissait la façade d'une maison à Besançon, et 
dont le tronc mesurait trois pieds de diamètre, elle qui pé- 
ril à la suite d'une gelée d'automne. Cette prodigieuse gros- 
seur atteste une existence de plusieurs siècles. Dans la fer- 
tile vallée du Graisivaudan (Isère ), on voit des vignes en 
hautains soutenues par de forts pieux ou des arbres, assez, 
élevés pour que le bétail puisse circuler au-dessous, dont 
les dimensions font déjà supposer une longue carrière; 
nous regrettonsden'avoir aucun renseignement sur leur âge. 

Les caractères auxquels on peut reconnaître les cépages 
sont nombreux: la couleur du fruit, la forme des baies, celle 
des grappes, la teinte et la forme des feuilles, la couleur du 
bois, l'espacement des nœuds, les sarments oflilés , longs, 
courts, gros et fermes. Les deux premiers sont les plus 
constants, et les plus faciles à distinguer; nous n'avons 
jamais vu varier radicalement la couleur. Elle peut 
bien pâlir ou se foncer suivant leur exposition au soleil, 
mais nous ne croyons pas qu'elle puisse changer du blancau 
noir. Les raisins rouges, par exemple, dont la teinte est 
bien prononcée en regard de la lumière, sont quelque fois 
verts dans les parties tenues constamment à l'ombre, quoi- 
que mûrs. Celte circonstance n'a évidemment rien de carac- 
téristique et ne peut infirmer la règle. Contrairement à l'o- 
pinion de la lixité de la couleur; nous avons entendu citer 
des souches donnant des raisins tout noirs ou tout blancs, 
ou moitié l'un , moitié l'autre. Nous pensons que ce fait est 
la propriété d'un cépage particulier qui proviendrait de 
la fécondation simultanée de deux plants différents, l'un à 
fruit blanc et l'autre à fruit noir. 
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La forme de la baie subit aussi quelques différences, 
mais, comme pour le caractère précédent, elles n'ont rien 
de radicales. Ainsi nous avons observé que le muscat d'Ale- 
xandrie a la baie moins allongée en pleine terre qu'adossée 
aux murs suivant l'usage général. 

Dans les circonstances ordinaires les grappes présentent 
des formes déterminées particulières à chaque cépage; chez 
les uns, elles sont coniques courtes, chez d'autres coniques 
alongées; il en est de cylindriques; on en voit encore 
de ramassées aussi larges que longues. La seule var.a- 
tion bien tranchée que nous y avons observée est la sui- 
vante : 

Lorsque, par une culture bien soignée , une terre végétale 
et un labour de préparation très-profonds, et un écartement 
considérable des souches, ces dernières végètent avec une 
force extraordinaire, il arrive souvent que les grappes sont 
ailées, ou plutôt composées de plusieurs grappes attachées à 
la principale de maniôreà changer la forme ordinaire et à pré- 
senter des fruits aussi larges que longs, lorsqu'ils sont d'ha- 
bitude coniques allongées. Nous avons observé le même 
phénomène sur la récolte la plus abondante que nous ayons 
vue, en 1826. 

Les feuilles présentent des différences très remarquables 
non seulement par leurs formes mais encore par leur teinte; 
il est des cépages que l'on n'a pas besoin d'approcher poul- 
ies reconnaître. Tantôt les feuilles sont pleines, tantôt elles 
sont profondément lobées; ou bien sur le même , elles sont 
l'un ou l'autre. 

La couleur verte présente les mômes dissemblances avec 
un caractère aussi constant. On y voit toutes les nuances du 
vert foncé au vert pâle ; mais dans le même cépage et sur le 
même sol ; la même teinte se maintient partout. Les feuil- 
les se distinguent encore par la couleur malle ou brillante, 
et enfin il en est de lisses ou duveteuses, dans quelques-uns 
le dessous des feuilles est couvert d'un duvet blanc très pro- 
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nonce. L'excellent cépage, la Serine, se distingue parmi c^s 
derniers. 

Une nuire particularité pour laquelle nous ne connaissons 
aucune exception permet de distinguer peu de jours après la 
floraison et jusqu'à la chute des feuilles, les cépages blancs 
des cépages colorés. Personne n'ignore que, dans le cours 
de l'été, Jes feuilles se lâchent de diverses couleurs; or chez 
ceux a fruits noirs ou violets, ces taches sont lie de vin 
rouge, et chez les blancs, jaune pâle ou couleur feuille 
morle. Ainsi il est facile de pressentir quelle sera la cou- 
leur du fruit sur un cépage inconnu en l'examinant pendant 
la végétation estivale. 

Par la forme et la couleur du bois et l'espacement des 
nœuds, les sarments offrent les mêmes facilités pour recon- 
naître les espèces. b^Sémillim , la \ uidurc-Cabernet , le 
nonmicu-Bahuz.at, le Malbec Estrcnujcy, la Marolle,se recon- 
naissent assez promptcment à la couleur du sarment. La 
Serine, que nous avons introduite des bords du Rhône, à 
Gradignan, à si bien conservé ses caractères que nous la re- 
connaissons à première vue parmi Jes nombreux cépages de- 
la Gironde. 

Ils se reconnaissent surtout facilement par l'ensemble des 
caractères du bois; si deux espèces ont de l'analogie par la 
couleur, elles différent alors ou par la forme plus ou moins 
effilée ou ramassée du sarment, ou par l'espacement des 
nœuds. Le Verdot a le bois mince et les yeux écartés ; le 
pied d' Aouille , au contraire, lésa très rapprochés , et la mul- 
tiplicité de ses vrilles le ferait reconnaître au milieu d'une 
vigne par l'œil le moins exercé. Le Roumieu se distingue non 
seulement par la couleur, mais encore' par la grosseur du 
bois à sa base et par son peu de longueur. 

Par toutes ces causes, nous croyons qu'il 'serait moins diffi- 
cile qu'on ne le pense deramenerdanslescollectionsà un type 
unique les espèces données sous noms différents, et de réduire 
considérablement leur nombre évidemment très exagéré. 
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A l'état sauvage, la vigne conserve ses principaux carac- 
tères. Nous avons rencontré plusieurs fois, en diverses po- 
sitions, des vignes venues d'aventure dans les haies ou brous- 
sailles, et presque toujours nous avons reconnu leur ana- 
logie avec les cépages cultivés dans les environs: elles étaient 
seulement plus grêles dans toutes leurs parties. 

La vigne se dislingue des autres arbres fruitiers par plu- 
sieurs particularités en ce qui regarde la formation des bou- 
tons fructifères et la floraison sur les premiers les boutons à 
fruit sont déterminéset faciles à reconnnaître avant la végé- 
tation. Ils s'épanouisssent immédiatement en une fleur sans 
prolongation de bourgeon;dansla vigneau contraire tous les 
yeux sont des boulons à bois, et la grappe se développe sur 
ceux-ci en regard de la quatrième ou cinquième feuille. 
Lorsque le sarment est parfaitement aoûlé, si on l'aban- 
donne à lui-môme en s'abstenant de tailler, tous les bour- 
geons qui sortent de chaque nœud de la base au sommet, 
produiront des fleurs et des fruits; et cet état peut se con- 
tinuer pendant deux ou trois ans, mais alors l'épuisement 
est tel , qu'elle cesse entièrement de produire. C'est cet épui- 
sement que la taille modifie en régularisant la production ; 
celle cessation de toute floraison et la nécessité de la taille 
qui en est la conséquence, établit encore une différence 
tranchée en ire elle et les arbres fruitiers. 

La vigne est si féconde, ses dispositions à fructifier sont 
telles que, dans chaque bourgeon, le nombre des grappes n'a 
de limile que sa force végétative. Dans les plantations faites 
avec les soins indiqués dans le coursde cet ouvrage, il n'est pas 
rare de découvrir des bourgeons avec qua ire étages de grappes ; 
nous en avons vu jusqu'à cinq; mais le fait le plus concluant 
en faveur de l'opinion que nous venons d'émetire est celui- 
ci : dans un terrain léger et profond, arrosé tout Télé, nous 
avons vu des souches produire non seulemeul trois et qua- 
tre grappes par bourgeon, mais encore donner nais- 
san e à l'aisselle de chaque feuille à un sous-bourgeon avec 
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chaque production de grappes présentant à cause de leur 
successivilé, et avant la chùle des feuilles, tous les états 
possibles depuis la grappe à son apparition jusqu'à la plus 
complète maturité avec une décroissance uniforme. 

La conduite des saisons a une influence marquée sur la 
production do l'année suivante; ainsi nous avons toujours vu 
uncgrandeabondancc de grappes, lorsque l'année courante a été 
précédé d'un été ou d'un automne très-chauds et très secs. 
Sur les côtes du Rhône la récolte de 18*20 fut , à la vérité, 
presque nulle; mais le temps désastreux dont la floraison fut 
accompagnée durant un mois entier , expliquecelteapparente 
anomalie; les souches présentaientd'ailleurs immédiatement 
avant le plus bel aspect. La récolte la plus surprenante que 
nous ayons vue est celle de 1826, précédée de l'une des séche- 
resses les plus extraordinaire du siècle. Nous devons faire 
observer que la floraison s'opéra dans les meilleures con- 
ditions : une chaleur modérée, accompagnée du vent de 
nord pendant un mois. Après k l'année 1823 , remarquable 
par la continuité et l'abondance des pluies, la récolte de 
1824 fut presque nulle. 

La température mi?iima, par laquelle la sève se met en 
mouvement dans la vigne, nous a paru être de huit degrés 
au-dessus de zéro. À Bordeaux et à Lyon, il n'est pas rare de 
voir cette température au milieu du jour en décembre et 
janvier. Ceci explique l'apparition, dans les hivers doux, de 
la bourre blanche qui précède l'enveloppe fauve du bourgeon 
celte année en offre un exemple remarquable. 

Importance de la culture de la vigne 
en France. 

En France deux millions d'hectares, au moins, sont con- 
sacrés à la vigne. Sur quatre-vingt six départements , treize 
seulement en sont entièrement privés. Dans une grande 
partie des bassins du Rhône et de la Garonne, et sur le lit- 
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toral de la Méditerranée l'importance de cette industrie agri- 
cole remporte sur toutes les autres. 

Les principaux avantages pour lesquels aucune ne peut 
lui être mis en parallèle, sont les suivants : 

i? La nature du sol préféré ; 

2° Les bras occupés ; 

3° Le mouvement commercial imprimé. 

1° lit" sol préféré. 

Personne n'ignore que le mérite capital de la vigne est de 
fournir un haut produit sur des sols qui autrement seraient 
privés de culture, ou tout au moins ne donneraient que des 
bois rabougris, de maigres pâturages. Ainsi les grands crûs 
de Bordeaux, dont la valeur atteint 30,000 fr. l'hectare, ne 
vaudraient que 100 à 200 fr. au plus s'ils retournaient à leur 
état primitif; et les rochers avec lesquelles on a créé les ri- 
ches vignobles de;Cùte-Rolie et de l'Hermitage, sont en quel- 
que façon sorti du néant pour donner à l'un une valeur de 
trente mille francs , et à l'autre; celle de soixante mille. Ce 
résultat n'est-il pas phénoménal? Quel autre pourrait-être 
mis. en parallèle? N'est-ce pas un don de la providence 
qu'une plante puisse fournir à un mouvement commercial 
des plus importants, et donner un très haut prix à des sols 
qui autrement ne présenteraient qu'une triste nudité? 

E»cs bras occupés. 

Aucune branche de la grande culture ne procure une aussi 
forte somme de travail. On ne peut admettre moins de cent 
quarante journées à l'hectare , les frais de vendanges com- 
pris, pour les vignes échalassées et cent pour les autres qui 
forment à peu près le cinquième de la totalité (1). C'est 
donc pour l'année et pour toute la France 264 millions de 

| 1 ) Les vignes sans échalas se rencontrent plus particulièrement sur 
le littoral de la Méditerranée et partout ou la vigne se cultive pour en dis- 
tiller les produits. 
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francs (1). 

II est une autre considération de l'importance de laquelle 
beaucoup de personnes ne se rendent pas compte. La con- 
sommation des bois, échalas, pieux, cercles et merrains 
nécessaires à celte culture est tellcqu'elle arrête la destruc- 
tion des tailles et futaies, excite même à leur création. 
Celte vérité est surtout frappante dans la Gironde; la zône 
des landes qui limite, au sud-ouest, sur une longueur de 
trente lieues et une profondeur de doux à trois, les vigno- 
bles de la rive gauche de la Garonne, n'atteint une valeur 
considérable que par cette cause ; hors, comme l'exploita- 
tion de ces bois est nécessitée en grande partie par la cul- 
ture de la vigne, c'est un chiffre qu'il faut ajouter à la 
somme précédente. 

Il faut encore tenir compte de la confection et de l'usure 
des instruments et outils en tous genres qui se traduisent 
en travail pour les forgerons, taillandiers, maréchaux-fer- 
rants, tonneliers, cercliers, etc., etc. 

En sorte que nous croyons être au-dessous de la vérité en 
portant le chiffre du travail fourni par la culture seule à 
quatr ecent vingt millions de francs 

3° £,c mouvement commercial Imprime. 

Si la valeur donnée au sol par sa transformation, et le tra- 
vail qui en résulte, mérite au plus haut degré de tixer l'at- 
tention des économistes et des hommes d'état; le mouve- 
ment commercial imprimé par celle précieuse culture ne 

( 1 ) Autour et à six kilomèfres de Bordeaux la journée d'homme , l'hi- 
ver , est de 1 fr.20 c. et celle de femme est de 50 c. Nous ne connaissons 
aucune ville dans le voisinage de laquelle ces prix ne soient supérieurs. 
Si le contraire a lieu pour la cité, cela tient à des vices d'administration 
qui ne se rencontrent qu'à Bordeaux : partout ailleurs dans les contrés 
vignicolcs, la journée varie entre 1 fr. $0 et 2 fr. et dépasse quelque* 
fois ce dernier prix. 
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le mérite pas moins. Non seulement il donnelieuà un mou- 
vement intérieur des plus considérables, mais encore, 
c'est le point capital, elle fournit au commerce extérieur un 
aliment auquel aucun autre produit du sol n'est comparable, 
avantage précieux, parce quela Franceétant sansrivale sous 
ce rapport, les nations étrangères sont forcées de lui payer 
un tribut. 

Le passage de cette denrée des mains du producteur dans 
celles du négociant donne lieu, pour les ouvriersdes villes, 
à une somme de travail presqu'aussi considérable que pour 
ceux de la campagne. La plupart des corps de métier sont 
intéressés à la prospérité de l'industrie vignicole par les 
constructions et charpentes qu'elles nécessitent, par les 
transports fréquents et nombreux résultats d'une matière 
encombrante , par l'énorme consommation des bois de tous 
genres pour fûts, caisses, etc., par l'alimentation qu'elle 
donne aux nombreuses verreries des bassins houilliers et des 

pays forestiers; etc. , etc. 

Nous regrettons de ne pouvoir assignera ce mouvement 
commercial un chiffre , comme nous avons pu le faire, pour 
ce qui regarde la culture. Nous n'avons aucun document 
qui puisse nous servir de guide. 

Observations sur les impôts qui «rêvent la 
vigne et son produit. 

La vigne est la seule plante pour laquelle l'agriculture da 
la France soit sans rivale. L'excellence et la salubrité de ses 
vins reconnue par toutes les nations les rendent tributaires; 
à tel point que la balance du commerce extérieur se résol- 
vait en sa faveur avant la désastreuse invention des droits 
réunis, l'exagération des droits d'octroi, et toutes les me- 
sures fiscales qu'elles entraînent à leur suite, qui ont réagi 
sur la consommation nationale et étrangère, soit par l'é- 
lévation des prix, soit par la prime donnée à la fraude, con- 
séquence nécessaire de tout impôt exagéré. 
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Les gouvernements ne se sont pas contentés de surcharger 
une culture qu'il était politiquo d'encourager, puisqu'elle 
tend à mettre en valeur les terrains les moins productifs et 
les plus arides ; mais encore ils ont frappé son produit à 
plaisir, l'accablant d'entraves comme pour en réduire l'u- 
sage et semer la désaffection en réalisant la mise en action 
de la fable, la poule aux œufs d'or. 

Ces réflexions se justifient par les .faits suivants que nous 
croyons sans réplique : 

Territoire de Gradignan. — 1574 hectares 
Dont en vignes. -342. - Revenus imposab. - 13623. Impôt. - 2367 fr 
Bois et Landes 

détente nature -336. - idem . _ t0MJ> w _ 
Les trois quarts 

dcce S dcrn.ers.-402.-(l) ,y, cm . _ 79t)0> i(lem ._ im 

Plantés en vignes produiraient par leur transfoomation. idem. -2782 
Différence en perte pour le trésor de l'Etat. ,d em . _ 13}6 

Le quart restant se compose de petis vallons suscep- 
tibles de donner de bonnes prairies, et serait trans- 
formé sans nul doute si! la culture de la vigne rentrait 
dans le droit commun ; delà autre perte pour le trésor 
de • ' 

Perte totale sur une seule commune : 1794 fr. * "~ 

Notts admettons comme rigoureusement exact en mini- 
mum le chiffre de 1794 pour perte éprouvées par le trésor 
ou plutôt pour la compensation qu'il retrouverait sur une 
seule commune par la réforme radicale de l'impôt des drois 
reunis. Si l'on observe que le territoire de Gradignan est l'un 
des moins étendu, que l'impôt sur les vignes est au-dessous 
delà moyenne, et enfin que toutes les communes du dépar- 
tement, au nombre de 543, sont à très peu de choses près 
dans la même position territoriale, on restera convaincu 
que la compensation sur le seul déparlement de la Gironde 
dépasserait un million. 

(l)Ccsbois et landes reposent sur des mamelons en graviers et donnè- 
rent par conséquent en vignes des vins de qualité semblables » ceux 
qui se récoltent actuellement sur le même territoire 
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Ajoutons que toule la région méridionale , une forte par- 
tie de la région centrale, et presque toute la région orien- 
tale du nord au sud, se trouvent dans la même position ; 
qu'il peut arriver que la transformation du sol opère les mê- 
mes prodiges sur quelques points; ainsi que cela a eu lieu sur 
les côtes du Rhône, àl'Bermitage, impôt Mfr.par hectare, à 
Côte-Rôtie. 63 francs ; etc., etc. , à la place de rochers nuds 
et 60 fr. dans un grand nombre de lieux de la Gironde, sur 
des graviers arides. 

Enfin, si l'on a égard au prodigieux essor que donnerait 
cette réforme , à toutes les industries solidaires de la vigne , 
et aux commerce intérieur, extérieur et maritime, on finira 
par comprendre qu'elle amènerait en peu d'années une aug- 
mentation de bien-être et de prospérité qui effacerait entiè- 
rement le déficit momentané, résultant .de l'abolition des 
droits réunis. 

Heureux le gouvernement qui saura saisir cette occasion 
unique de se populariser, en portant résolument la main sur 
une réforme attendue avec impatience par toutes les popula- 
tions ! 



CULTURE DE LA VIGNE. 



CHAPITRE PREMIER 

Des causes qui influent sur la production. 

Climat — Causes locales. — Saisons. — Sol et sous-sol. — Situation. 
Cépage, — Cul l ure. 

CLIMAT. 

La température, l/élat hygrométrique de l'atmosphère 
sont, pour ce qui regarde le clim.it , les causes qui ont le 
plus d'influence sur la production. 

Les deux produits principaux delà vigne, le vin et l'al- 
cool , pour être le but d'une industrie avantageuse , exi- 
gent une complète maturité de fruit. Le l pr n'est de 
garde , agréable et salubre , et le 21 abondant et de bonne 
qualité, qu'à cette condition . 

Le défaut de chaleur peut se combattre par le choix du 
sol, de l'exposition, du cépage et de la culture : à tel 
point, que La vigne pourrait se planter avec avantage 
sous des latitudes plus septentrionales et sur des pentes 
plus élevées. Le choix d'un gravier sablonneux, sur une 
pente rapide au midi, comparé à un terrain plane de 
fertilité moyenne, peut-être considéré comme l'équivalent 
de 3 degrés en latitude. 

Ouant aux cépages , les différences sont à peu près 
aussi remarquables. Parmi les plants cultivés pour le vin, 



le plus précoce que nous connaissons est le sarvagnin 
noir , répandu dans quelques contrées du Jura , de la 
vallée du Léman et de la Savoie. Il mûrit très-peu de 
temps après le morillon noir hâtif, autrement dit raisin 
noir de la Magdeleine. Dans le département du Rhône, 
à 45° 7* de latitude, il est des positions où il pourrait se 
vendanger en juillet, 1 année sur 3. 

Il est encore possible d avancer la maturilé, sans incon- 
vénient pour le produit, par une culture perfectionnée. 
Ce sera le sujet d'un article à part. 

L'humidité du climat est un obstacle à la maturité, 
lorsqu'elle surabonde. On se débarrasse assez bien de son 
excès par des travaux qui seront expliqués en leur lieu. 

Il est tellement rare, en Fiiance, de voir la récolte 
atteinte par défaut d'humidité, que Ton peut avancer 
que la sécheresse du climat n'est jamais un obstacle à sa 
culture. Sur le littoral de la Méditerranée, il est très- 
commun de rester plusieurs mois sans pluie ; néanmoins , 
la vigne s'y plante , comme ailleurs , dans les sols les plus 
secs. 

En France, partout où le raisin mûrit facilement , il 
en est des gelées d'hiver comme de la sécheresse : le cul- 
tivateur ne doit pas s'y arrêter. Cependant, et principa- 
lement dans les régions orientales , il est des positions où 
les vignes éprouvent, au moins partiellement, les funes- 
tes effets des hivers rigoureux qui se font ressentir tous 
les 8 à 10 ans (1830 et 1838). 

CAUSES LOCAL ES. 

Sous ce titre nous comprenons la grêle, les gelées du 
printemps, et certains brouillards ou rosées abondantes, 
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causes fréquentes de coulure dans des positions particu- 
lières. 

Quoique la grêle sévisse principalement et presque uni- 
quement sur les régions tempérées, cependant elle est, 
selon nous, plutôt le résultat d'une cause locale , puisque 
sous les mêmes latitudes, et sur des territoires voisins , 
il en est qui ne sont jamais frappés, et d'autres, au con- 
traire, qui le sont presque tous les ans. Dans ces derniers, 
nous avons peine à concevoir comment la culture de la 
vigne peut s'y soutenir. 

Quoique les gelées du printemps se fassent ressentir 
partout, et qu'elles tiennent particulièrement à des cau- 
ses générales, néanmoins leur effet est tellement modifié 
par les causes locales et les travaux de l'homme , que nous 
n'hésitons pas aies ranger sous le même titre. 

Le voisinage des hautes futaies et des grands amas 
d'eaux stagnantes , et les vallons profondément encaissés , 
lorsqu'ils sont dominés par des cimes couvertes de neige 
ou de hois, sont les circonstances où les gelées du prin- 
temps se font le plus fortement ressentir. 

Les exemples de désastres causés par cette plaie sont 
nombreux dans la Gironde. Nous connaissons un village, 
près de la propriété que nous exploitons, où il gèle sou- 
vent en juin , tandis que , sur la même commune, il est 
des positions assez heureusement situées pour que la ré- 
colte n'en soit jamais diminuée. 

Dans les vallées encaissées et abritées des vents, ^ les 
rosées sont parfois abondantes au point de couvrir {les 
végétaux comme à la suite de la pluie, ou bien un léger 
brouillard s'élève et se traîne sur les coteaux au lever du 
soleil. Dans ces circonstances, si la rosée cl le brouil- 
lard se dissipent sous la seule influence de la chaleur so- 



laire, le désastre pourra être considérable! La vallée du 
Rhône entre Vienne et Condrieu, en fournit un exemple 
frappant. 

SAISONS. 

Les saisons sont extrêmement variables. Elles diffèrent 
toujours des précédentes parleur température, la rareté 
ou l'abondance des pluies, mais surtout parleur répar- 
tition dans les différents mois de Tannée. Ces variations 
ne sauraient être attribuées au climat , puisque la même 
saison se fait remarquer dans la même contrée par les 
défauts les plus opposés. Il est peu au pouvoir de l'homme 
de modifier cette variabilité. Ce serait sortir de notre 
sujet que de traiter cette question. Nous avons pour le 
moment à signaler ses effets , et plus tard nous étudierons 
les moyens de les atténuer. 

Les pluies abondantes et soutenues sont nuisibles à la 
vigne et à son produit pendant toute la durée de la végé- 
tation. Au printemps, elle la prédispose à un état mala- 
dif dans les contrées à sous-sol imperméable, et dans 
tous les pays elle amène invariablement la coulure au 
moment de la fleur, sauf une seule circonstance déjà si- 
gnalée par nous, et que nous rappellerons en son lieu. 

Au moment de la maturité, elle met obstacle à l'éla- 
boration de la sève , et diminue par cette cause la valeur 
vénale du raisin. 

Nous avons encore à faire ressortir un effet de la va- 
riabilité des saisons , qui a été peu étudié , et sur lequel , 
à notre grand regret, nous n'avons pas de faits nouveaux 
à signaler. 

Il arrive parfois que le raisin ne donne qu'un vin 
médiocre, malgré une maturité parfaite, et sans que de* 



pluies intempestives aient fait remonter la sève. Ce phé- 
nomène se rencontre à la suite d'un été et d'un automne 
à température peu élevée. Dans cette circonstance, beau^ 
coup de propriétaires se bâtent trop de vendanger. Nous 
en avons eu un exemple en 1843, dans les vignes qui 
n'avaient pas souffert des gelées tardives. Il y eut une 
différence énorme entre les vins de cette année. L'époque 
choisie pour les vendanges en a été la principale cause. 

La sécheresse peut diminuer considérablement le pro- 
duit lorsqu'elle persiste jusqu'en automne : la baie grossit 
peu ; la peau devient épaisse et dure, et le produit en 
est quelquefois diminué de moitié, ainsi que nous l'avons 
vu en 1846. Mais aussi certaines qualités qui font recher- 
cher les vins y sont exaltées à un degré extrême : la 
couleur, le corps et la vinosilé. 

La saison la plus avantageuse au produit vénal de la 
vigne est la suivante : une température un peu élevée au 
moment de la fleur, accompagnée , à de rares intervalles, 
de pluies douces et légères. Le fruit noue prompiement 
et facilement sous l'influence de la chaleur, et de petites 
pluies provoquent une faible coulure, toujours avanta- 
geuse à la valeur du raisin. La même conduite dans la 
saison est utile jusqu'aux vendanges, mais surtout à leur 
approche. Les qualités qui distinguent les grands vins y 
seront exaltées en raison de l'élévation de la température, 
et les pluies douces et rares qui surviennent au moment 
et peu de temps avant la récolle, eu ramollissant la pel- 
licule , sans faire remonter la séve , augmentent le rende- 
ment de la vendange et diminuent la dureté des vins en 
les prédisposant à devenir plus-tôt potables , sans nuire à 
la couleur et au bouquet : 1844 en est l'exemple le plus 
remarquable dans la Gironde. 
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SOI. . 

De toutes les causes qui agissent sur la production , le 
sol est, sans contredit , la plus puissante. D'abord, et en 
première ligne, par sa fertilité. 

A part l'humus, la fertilité est ordinairement en rai- 
son du nombre et de la composition des éléments terreux. 
Ainsi , les sols les plus fertiles renferment le sable, l'ar- 
gile et le carbonate de chaux dans une proportion qui leur 
permet de retenir en tout temps riuimidité sans excès, et 
leur donne cette friabilité qui facilite la pénétration des 
météores , la chaleur, la pluie , f les gaz. 

Quoique la fertilité à un certain degré soit de néces- 
sité absolue pour produire te raisin dont la transforma- 
tion donne le vin et l'alcool , but principal de La culture 
de la vigne, cependant la valeur vénale des vignobles et 
de la liqueur qu'ils produisent est ordinairement en raison 
inverse de celle fertilité. En d'autres termes, les vins les 
plus exquis, du prix le plus élevé, sont le produit de ter- 
rains légers , se laissant facilement pénétrer par la 
chaleur, et se débarrassant rapidement de l'humidité 
surabondante. 

Toutefois, I on ne peut pas dire rigoureusement que 
la valeur vénale soit en raison inverse de la fertilité, 
car ce principe, poussé à ses dernières limites, aboutit 
presque toujours à donner un produit qui ne peut payer 
la dépense, qu'elle que soit la haute qualité de la liqueur. 

En France, les vins les plus renommés se récoltent 
sur des graviers siliceux, calcaires ou argileux (Gironde); 
sur des terres très-calcaires, pierreuses (Côte-d'Or) ; sur 
des débris pierreux de granit, ou schiste (côtes du 
Rhône) . 
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L'influence dusolesten première ligne <T u ne importance 
capitale, à ce point qu'il est possible de récolter une li- 
queur distinguée, quelle que soit l'exposition et le cépage, 
à de très-rares exceptions près, sous la seule condition 
d'une maturité parfaite. 

A cet égard , le vignoble de la Gironde est la meilleure 
école qu'il soit possible de rencontrer. On y trouve des 
vins de haute qualité à toutes les expositions, et avec 
des cépages très-divers. Mais partout le sol présente cette 
composition particulière que nousavons signalée plus haut. 
(Voir a ce sujet V ouvrage de Vranvc sur les vins de Bordeaux.) 

Les qualités qui flattent l'odorat et le goût paraissent 
être principalement le résultat de la composition des élé- 
ments terreux. Il est impossible de ne pas reconnaître 
l'exactitude de cette assertion , lorsqu'on examine le vaste 
vignoble qui borde la rive gauche de la Garonne. Tous 
ces vins récoltés sur des graviers renferment bien à la 
vérité', sans exception, cette précieuse qualité qui les 
tait rechercher partout, la légèreté cl la salubrité ; mais 
chacun a un cachet particulier qui le distingue, et sou- 
vent deux propriétés voisines, également célèbres, ont un 
bouquet et une sève d'un genre délièrent . Or, lorsque 
nous avons examiné le sol , nous avons toujours vu dans 
sa composition une diUerenc sensible à 1 œil. 

Tout propriétaire qui voudra établir un vignoble choi- 
sira donc le lernmi le plus léger, celui qui se laisse le 
plus facilement pénétrer par la chaleur, sans égard au 
défaut de fertilité • défaut facile à comballre , sans altérer 
sensément la qualité , ainsi que nous le démontrerons 
jAis loin. 
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SOUS-SOL. 

A un dey ré moindre, le sous-sol joue un rôle im- 
portant dans toute culture. Ainsi, dans la Gironde * 
parmi les bons crus, et souvent sur la même propriété, 
il varie à chaque pas , sans que la partie supérieure 
puisse toujours faire prévoir ces changements. 

Son influence est semblable à celle du sol qui le 
surmonte. Le meilleur vin, dans la même contrée, 
passe pour être le produit des fonds à sous-sol d'allios , 
sur lesquels la chaleur a plus d'action. 

Les sous-sols argileux favorisent la production, parce 
que l'humidité s'y maintient, l'été, en de bonnes propor- 
tions. 

Les mêmes observations sont applicables aux vignes 
appuyées sur des bancs de roches calcaires, granitiques 
ou schisteuses. 

EXPOSITION. 

A cépage et terrain égal, l'exposition du midi l'em- 
porte sur les autres. Non-seulement le raisin y mûrit 
mieux, mais encore le vin en est meilleur. Nous ne con- 
naissons aucune exception à cette règle sur les vignobles 
du Rhône. Dans la Gironde, au contraire, les exceptions 
en sont nombreuses. Cependant, aucune ne détruit la 
règle, et la plupart la confirment. Ainsi, dans tout vi- 
gnoble considérable où se rencontrent plusieurs exposi- 
tions , le meilleur vin se récolte toujours, dans la partie 
qui reçoit le plus directement et le plus longtemps les 
rayons solaires. Si le contraire a lieu parfois, c'e&t que 
le sol a subi un changement notable dans sa constitution ; 
ce qui confirme l'importance (pie nous lui avons attribuée 
eu première ligne 
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La circonstance de vins renommés, récoltés sur des 
pentes opposées au midi, a fait croire et dire à quelques 
auteurs que ce fait était dù à l'influence du vent du nord. 
Il nous est impossible d'admettre une pareille explication. 
Nous croyons qu'il est du à l'influence du sol. Notre 
opinion se fonde sur de nombreux exemples tirés de tous 
les vignobles que nous connaissons ; mais par-dessus 
lout , de ceux de la Gironde , où ils se rencontrent à cha- 
que pas. 

La pente du sol contribue à améliorer la récolte en 
favorisant la maturité par un dessèchement plus rapide, 
et en augmentant l'action de la chaleur solaire. Sur la 
rive gauche de la Garonne, où se récoltent les meilleurs 
vins de cette région , les coteaux y sont peu élevés, sou- 
vent il peine sensibles : c'est alors le point culminant qui 
remplit le mieux les conditions précédentes. 

Dans les contrées où les vignes se trouvent sur la pente 
de montagnes ou côtes fort élevées (Côte-d'Or et rives 
du Rhône), le meilleur vin se récolte à mi-côte, parce 
que l'action directe du soleil et la chaleur par réflexion 
s'y font ressentir plus vivement, et le raisin y mûrit 
mieux. 

Dans cette dernière circonstance, indépendamment de 
l'abaissement de température qu'ils éprouvent en raison 
de leur élévation , les sommets ont encore l'inconvénient 
d'être plus exposés aux grands vents qui déchirent les 
feuilles et les pampres, et alfcctentla production en affai- 
blissant les sarments destinés à la taille, et enlevant par- 
le déchirement des feuilles une partie de la nourriture 
du raisin. 

SITUATION. 

La situation par rapport aux lieux circonvoisins est 
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à considérer; elle joue parfois un rôle important 
Une des plaies les plus redoutables, ce sont les gelées 
du printemps. Or, il est des vignes qui n'en sont jamais 
affectées. 11 en est , au contraire, dont la récolte est sou- 
vent ravagée par cette cause. Il est donc essentiel d'y 
faire attention et d'y avoir égard. Il faut éviter le voisi- 
nage des bois et des marais. L'air y est toujours plus 
froid les nuits, et les rosées et brouillards y sont plus 
abondants : de là les gelées priutanicres , et, plus tard, 
la coulure. 

Il est des situations plus exposées les unes que les au- 
tres à la grêle. Nous ferons, pour cette plaie, le mémo 
raisonnement que pour la précédente. 

La position d'un vignoble sur le bord des rivières et 
des lacs est considérée par tous les auteurs comme favo- 
rable à la qualité du vin. Cette question ne nous semble 
pas assez éclairée. Nous ne nous hasarderons pas à la 
trancher. Nous nous contenterons défaire remarquer que, 
parmi les nombreux vignobles qui entourent Bordeaux, 
connus partout sous le nom de Graves , le plus célèbre, 
Haut-Brion, est à une grande distance de la rivière , 
dont il est séparé par plusieurs petits coteaux et vigno- 
bles moins estimés. 

Le voisinage des rivières et des lacs est toujours ac- 
compagné de deux circonstances particulières qui influent 
sur la production, une température plus élevée et des 
rosées plus abondantes. La l rc suffit déjà pour expliquer 
la différence entre le vin de la côte et celui de l'arrière- 
côle. La 2 e doit être favorable à la grosseur du fruit ; 
l'est-elle à sa qualité ? c'est ce que nous ignorons. 
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CÉPAGE. 

L'étude du cépage csl d'une importance capitale. Quel- 
ques-uns se distinguent par les qualités précieuses qu'ils 
communiquent au vin : le bouquet, la suavité du goût , 
la délicatesse, la finesse, qui font les délices des connais- 
seurs ; la couleur, la spiriluosilé, recherchées par le com- 
merce. 

Il en est qui réunissent à ces avantages une produc- 
tion ahondante. Quelques-uns joignent à une fécondité 
extraordinaire une couleur qui les fait rechercher, ou une 
spiriluosilé suffisante pour en retirer l'alcool avec avan- 
tage. 

Certains cépages donnent un grand produit dans tel 
terrain, tandis qu'il devient insignifiant dans un sol 
d'une nature différente. Celui-ci coule dans les terres 
humides ; celui-là dans les terres sèches. 

Indication de quelques cépages remarquable s . 
avec les qualités qui les distinguent. 

Pinrau noir. — Base des vignohles de la Côte-d'Or et 
des plus estimés de la région septentrionale. — Plant et 
produit faibles. Maturité très-précoce. — Taille à 
court bois. 

rhmn franc, non-. — Se rencontre, mêlé au précé- 
dent, dans la Bourgogne. — En diffère par un produit 
plus abondant et une maturité plus tardive. — Taille à 
court bois. — Suivant quelques propriétaires, sa liqueur 
serait meilleure que celle du précédent, qui lui est pré- 
féré parce que sa maturité n'est pas toujours parfaite. 
— Nous croyons qu'il serait avantageux de l'introduire 
dans la Gironde et dans toute Ja région moyenne. 
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Gamè noir. — base des vignes de la basse Bourgognk 
(Saôke-et-Loire) cl du Beaujolais (Rhône). — Plant vi- 
goureux et productif. — Maturité précoce. — Taille à 
court bois. — Craint les terres fortes et humides. — L'un 
des plus avantageux à cultiver, parce qu'il joint aux mé- 
rites précédents celui de pouvoir se passer d'écbalas sans 
inconvénient. 

Serine noire. — Base de quelques vignobles des rives 
du Rhône, et plus particulièrement de Côte-Rôtie, où il 
est cultivé sans mélange d'autre noir. — Plant très-vi- 
goureux et productif. — Maturité moyenne. — Taille à 
long bois. — La taille à court bois le fait pousser en 
sous-bourgeons aux dépens du fruit. — Craint les terres 
bumides. — Vin coloré et spiritueux. 

Siranoire. — Même contrée. — |Base du vignoble de 
I'Hermitage. — Nous le croyons le même que la serine, 
sans en être complètement certain. — Les mêmes obser- 
vations lui sont applicables. 

Persaitjnenoir. — Cultivé dans quelques déparlements 
de la vallée du Rhône pour son produit, le plus extraor- 
dinaire que nous connaissions, il est des vignes à 12 
kilomètres de Lyon, sur la roule de Genève et Stras- 
bourg, dont la récolle dépasse parfois 240 hectolitres à 
l'hectare. — Maturité lardive. — Taille à long bois. — 
Réussit mal dans les lerres très-sèches. — Vin coloré. 

Vionnier blanc. — Base sans mélange des vignobles de 
Condrieu, Cuateau-Grillé et S'-Micuel. — Se trouve 
mêlé avec la serine à Côte-Rôtie. — Productif. — 
Maturité moyenne. — Taille à long bois. 

rtousmnne et marsanne blanches. — Bases du vignoble 
de S'-Pérav. — Se trouvent mêlées à la sira, à KHttkw- 
tage. — Malurité moyenne. 
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Cépage* noir* de la Giroudc. 

Vu ( dure, carmenel ou cabernet. — Le plus estime des 
plants de noir de cette contrée , où il se trouve en mélange 
avec un très-grand nombre d'autres. — Productif. — 
Maturité moyenne. — Taille à long bois. — Vin très- 
léger. — De tous ceux que nous connaissons, c'est celui 
qui nous a paru redouter le moins les terres bumides. 

Vuidure sauvignonne , cabernel tauvignon. — Les mêmes 
observations lui sont applicables. Seulement la maturité 
est plus hâtive, ce qui lui fait donner parfois la préfé- 
rence sur le l or . 

Merlot. — Productif. — Maturité du précédent. — 
[aille à long bois. — Vin très-coloré. 

Malbec. — Productif. — Maturité des 2 derniers. — 
Taille h court bois. — Vin très-coloré. 

Marolle. — Très-vigoureux. — Très-productif, après 
S à 10 ans de plantation. — Maturité moyenne. — Taille 
à long bois. 

Roumicu. — Les mêmes observations lui sont applica- 
bles. — Taille à court bois. — L'un des plus avanta- 
geux, selon nous, à introduire partout où il mûrit 
complètement. Il peut se passer d echalas aussi bien que 
le gamé, et, contrairement à la règle, il ne coule presque 
jamais dans les graviers les plus secs. — Vin de garde , 
îrès-coloré. 

Verdot. — Base des meilleures vignes de Palus , oiï il 
se charge considérablement de grappes petites, mais très- 
nombreuses. Le plus tardif à la maturité de tous ceux qui 
précèdent, et de tous les plants cultivés dans la Gironde. 
— Taille à long bois. — Vin très-noir, et delà qualité 
la plus distinguée. — D'un produit insignifiant daus les 
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graviers, où il cloil céder la place à la vuidurc. — Nous 
sommes persuadé qu'il serait une très-bonne acquisition 
sur le littoral de la Méditerranée. 

Cépages hiatu s de 1a Gironde. 

Sauvignon. — Le plus estimé dans les vignobles blancs 
de la Gironde. — Grappes petites, mais abondantes 
et serrées. — Maturité moyenne. — Taille à long 
bois. 

Sèmillon. — Plant vigoureux. — Produit cependant 
faible, au moins dans les graviers, parce que ses baies 
sont très-espacées cl peu nombreuses. — Maturité moy- 
enne. — Taille à court bois. 

Blanc verdet. — Très-productif. — Grappes nombreu- 
ses et serrées, toujours vertes à la maturité. — Un peu 
moins précoce que les précédents. — Taille à long bois. 

Enrageât ou (foII<>1>la)tche. ) — Produit extraordinaire ne 
manquant jamais. — Maturité moyenne. — Taille à court 
bois. Base des vignes de la Saintonge, pour la distillation. 

De tous ces plants, les plus remarquables, selon nous, 
sont la vuidurr , la sira et la serine. Ce sont eux qui 
réunissent le plus grand nombre de qualités : — produit 
considérable ; — raisin peu sujet à manquer et à pour- 
rir ; — maturité facile depuis le 46 e degré de latitude ; 
— liqueur de la plus grande distinction , par le bouquet, 
la sève etjla finesse ; les deuxderniers par leur bellecouleur, 
qui justiflerait leur association à la vuidure que nous 
conseillons dans la Gironde , à l'exclusion de toute autre, 
comme approchant davantage de la perfection. 

Nous renverrons à un livre spécial ce que nous avons 
à dire sur les raisins de table. 
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CULTURE. 

L'importance de la plantation n'est pas appréciée par- 
tout à sa véritable valeur. Nous connaissons des contrées 
où elle est bien entendue, sans exception, par les pro- 
priétaires et simples cultivateurs. Il en est, au contraire, 
où Ton agit presque au hasard, sans principes fixes ; où, 
à côté de personnes qui font des frais que Ton pourrait 
croire exagérés , il en est d'autres qui , poussant la sim- 
plicité jusqu'à supposer que la vigne peut produire sans 
dépenses, la plantent sur un simple labour à la charrue , 
dans des terres maigres , arides, épuisées par une mau- 
vaise culture. Cependant, on ne saurait trop se le persua- 
der, l'avenir d'une vigne repose principalement sur la 
plantation. Mal plantée, elle sera toujours chétive ; son 
produit ne payera jamais les frais , si faibles qu'ils 
soient. 

On ne saurait trop avoir présent à l'esprit que la dé- 
pense se répartit sur toute la durée des souches , un demi- 
siècle en moyenne, et que les frais de culture se renouve- 
lant tous les ans, sont les mêmes, quel que soit le 
produit. 

La taille est de nécessité absolue. La vigne livrée à elle- 
même ne donne aucun fruit. Lorsqu'une souche à l'état 
sauvage a été coupée par le pied, et qu'elle est ensuite 
abandonnée à elle-même, ainsi qu'il arrive pour celles 
qui se trouvent au milieu des haies ou broussailles mises 
en coupes réglées, elle produit à la 3 e année etlesdeuxsui- 
vantes ordinairement, et cesse de produire jusque deux ans 
après avoir été coupée de nouveau. 

Le labour est encore de nécessité absolue , cependant 
pas au même degré que la taille , parce qu'une vigne 
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taillée tous les ans peut donner quelques fruits sans labour. 
Mais, pour avoir un produit net quelconque, il faut ab- 
solument que la terre soit maintenue propre et meuble à 
sa surface. 

Le produit est en raison du nombre des labours. Nous 
connaissons des vignes a 2, 3, 4 et 5 labours dans le voU 
sinage les unes des autres j et des sols semblables. Lors- 
qu'elles sont côte à côte, la différence est sensible au 1 r 
coup d'œil, même pour les deux derniers qui sont les moins 
importants : car leur effet est évidemment en raison inverso 
du chiffre de leur ordre. Ainsi , le 3 e est moins important 
que le 4?, celui-ci que le 3 e , et ainsi de suite. 

Il n'est pas rare de voir des souches d'une vigueur 
extrême dans des cours où le terrain n'est jamais fouillé . 
Nous avons entendu quelques personnes présenter ce fait 
comme une exception ; elles n'ont pas réfléchi que, non 
seulement la vigne trouve dans cette circonstance un vaste 
espace libre, mais encore qu'elle reçoit une nourriture 
incessante et très-abondante par les débris organiques et 
calcaires de diverses sortes, apportés par les pluies qui 
délavent les toits et les constructions voisines. 

Le relevage des pampres est presque toujours favorable à 
la production , ou plu tôt à la valeur vénaleduraisin, ena- 
vançant la maturitéet diminuant les effets de la pourriture. 

L'effeuillage concourt parfois à augmenter le produit 
en neutralisant les intempéries de la saison et diminuant 
les frais de vendange. 

Le déchaussement, commelabour, et par la destruction 
des racines superficielles , sert encore à la production. 

Enfin, lesengraisetamendements, et les transports de ter- 
re végétale aident puissamment, etsontmême, dans certai- 
nes circonstances, d'une nécessitéabsoluepou rie produit net. 
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De la plantation et «le* circonstance» 
qui raccompagnent. 

l.° LABOURS DE PREPARATION. 

Pour la plantation d'une vigne nous admettons, et il 
est démontré pour nous, que le défoncement est de né- 
cessité absolue , enfin d'obtenir un produit en rapport 
avec le capital engagé. 

A la vérité, il est des sols qui présentent une belle 
végétation par un labour ordinaire , tels que la plupart 
des alluvions récentes ; mais en bonne économie, ils ne 
doivent pas être consacrés à la vigne. Cependant tel est 
le mérite des labours profonds que le bénéfice qu'ils pro- 
curent, est toujours considérable même dans cette cir- 
constance. 

De deux vignes qui se louchent, dont le sol est à peu 
près semblable, si l'une donne du bénéfice et l'autre de la 
perte, la culture étant la même, l'on peut affirmer d'a- 
vance que la différence provient du labour à l'origine de 
la plantation bien plus encore que des engrais enfouis. 

L'importance de la profondeur du labour est en raison 
de la sécheresse et de la légèreté du sol ; c'est le meilleur 
moyen de combattre le défaut d'humidité et de fertilité, 
et le grillage du raisin. 

Quoiqu'il soit exact dédire que le résultat économique 
est en raison de la profondeur du labour, cependant il 
est une limite qu'il ne convient pas de dépasser, et après 
laquelle cet aphorisme cesse d'être vrai , principalement 
par la difficulté de la main-d'œuvre. 

Il n'est dans la Gironde aucune règle établie sur ce 
point. On y prépare le terrain indifféremment à toute 

2 
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profondeur. Aussi, il existe à chaque pas des différences 
considérables dans le produit sur des sols semblables. 11 
n'en est pas de même sur les bords du Rhône; les vignes 
sont presque partout également belles, et Ton y suit une 
règle pour ce travail. Ainsi , il est admis que, dans les 
terres les plus sèches, le défoncement doit être de 0 m ,66. 
Cette mesure suffit pour donner une production abon- 
dante. Nous admettons donc , et nous donnerons comme 
règle, économiquement parlant, la profondeur deO m ,()(i 
dans les terrains secs et chauds, sous le 45m e degré de 
latitude. Le chiffre doit varier en raison de la tempéra- 
ture locale. Il doit êlre plus considérable au midi et 
moindre au nord : c'est pour cela que dans des sols et 
des positions semblables, les vignerons de Paris défon- 
cent à 0 n \50 seulement. 

Partout où le raisin mûrit facilement, au midi de Bor- 
tm avx et de Lyon , il convient d'étendre la règle précé- 
dente aux terres de bonnes qualités , parce que le produit 
en sera augmenté sans inconvénient pour la maturité; il 
n'en est pas h beaucoup près de môme dans les départe- 
ments Septentrionaux, où l'on obtient une liqueur agréa- 
ble en facilitant la maturité par tous les moyens au pou- 
voir de l'homme. Or, dans ces contrées, une grande 
vigueur serait un obstacle à une maturité complète. C'est 
par cette cause que le labour de préparation en vue d'une 
plantation de vigne, diminue en profondeur en s'appro- 
chant de la limite Septentrionale. 

Dans la Gironde, sur la rive gauche de la Garonne, la 
terre végétale a presque partout G m ,r>0 à 0 m ,55, profon- 
deur suffisante pour une production avantageuse. Le 
climat y est moins sec et le soleil moins ardent que dans 
la vallée du Rhône. Mais, lorsque par le travail des eaux, 
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ou toute autre cause, cette épaisseur que nous donnons 
comme limite à minimâ est réduite, il convient de la 
parfaire, et l'on ne doit pas être arré(é par le sous-sol ; 
quelques centimètres de terre infertile ramenés à la sur- 
face ne sont jamais un obstacle à la vigueur de la vigne. 

Pour les vigues pleines, il est beaucoup plus avanta- 
geux de défoncer complètement , et en une seule fois , 
que de faire des fossés. Non-seulement les racines s'éten- 
dront plus facilement, la végétation sera plus belle, le 
produit arrivera plus tôt et sera plus considérable dans 
le premier cas que dans le deuxième; mais encore la dé- 
pense sera à peu près la même, parce que l'un exige 
deux opérations qui se confondent , en une seule dans 
l'autre, la terre du fossé à ouvrir servant à remplir im- 
médiatement le fossé ouvert. La préparation par fossé 
ne convient que pour la culture en hautains ou joualles. 

Dans les positions en plaine ou peu accidentées, le tra- 
vail peut se faire partie à la charue et partie à bras, 
lorsque le terrain est exempt de souches ei racines. La 
charrue ouvre un sillon deO n \17 àO m ,20, et des hommes 
en nombre suffisant achèvent le fossé au moyen de la 
bêche. Dans les sols très-légers , ou depuis longtemps 
en culture, il est possible d'ouvrir le fossé tout entier 
à 0 m ,50 avec un seul Irait de charrue , ainsi que nous 
l'avons vu faire. 

Lorsque le terrain renferme de grosses pierres ou des 
roches, elles seront brisées, si elles sont friables : autre- 
ment, elles seront enlevées, et mises à part, soit à cause 
de l'obstacle qu'elles apporteraient aux travaux subsé- 
quents, ou de leur valeur particulière pour les construc- 
tions, routes et clôtures. Enfin, elles peuvent être em- 
ployées à racheter les pentes sur les côtes rapides , eu 
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établissant des murs à pierres sèches, ainsi que cela 
se pratique dans certaines localités, particulièrement sur 
les rives du Rhône. Ces travaux s'exécutent quelquefois 
à l'entreprise. On rencontre des individus qui livrent 
aux propriétaires un terrain tout planté pour la somme 
de 1,400 fr. l'hectare, défoncement à 0 m ,06 , murs en 
térrasse et plantation compris, dans une contrée où la 
journée d'hiver n'est jamais au-dessous de 2 fr. 

Dans la Gironde, nous avons fait des défoncements à 
cette même profondeur, après avoir entamé un alios 
quelquefois très-dur sur 0 m ,20 ; au prix de 440 fr. à la 
journée de 1 fr. 20 cent. 

Lorsque nous nous sommes contenté d'un labour de 
0 m ,"»0 à 0 ,n ,55, travail que nous considérons comme suf- 
fisant dans le Bordfxais , nous avons pu l'exécuter, par 
deux fers de bêche, au prix de 180 à 200 fr. Enfin, 
dans les landes couvertes d'ajoncs et de bruyères, il nous 
est revenu de 250 à 270 fr. , à la pioche, le sol nettoyé 
et nivelé, prêt à être planté. Dans cette circonstance et 
la précédente, la terre végétale avait partout de 0 m ,50 à 
0 n, ,S5, profondeur ordinaire dans les sols légers. 

Les sols couverts de bois et les terres acides ne peu- 
vent être plantés immédiatement. Ils doivent être mis en 
culture deux ou trois ans avant d'y confier la vigne. Il 
n'y a d'exceptions à cette règle que pour les graviers 
sablonneux à sous-sol perméable. Pour avoir ignoré ces 
faits, des propriétaires et des spéculateurs ont éprouvé 
parfois de graves mécomptes. 

Les sols depuis longtemps en culture peuvent se plan- 
ter avec fruit, sans addition d'engrais. lien est de même 
des friches couvertes d'un épais gazon ; quand à celles 
dont une herbe rare et chétive annonce la maigreur, il 
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convient d'en répandre, sous peiue de recommencer après 
avoir perdu plusieurs années et le prix de sou travail. 

Si l'abondance des engrais fait souvent pousser en bois 
aux dépents de la fructification, nous n'avons jamais vu 
le labour produire le même résultat, quel que fût sa per- 
fection. 

2°. Précautions contiik lus iacx surabondantes. 

La Gironde présente la meilleure école pour l'étude 
du point que nous allons traiter. Partout, à peu d'excep- 
tions près, le sous-sol y est imperméable; soit qu'on y 
rencontre l'argile en banc ou l'alios, l'eau regorgerait à 
la surface en temps de pluie, et détruirait les cultures et 
plantations, si Ton n'y prenait aucune précaution pour 
son écoulement. Nous considérons cette plaie comme la 
plus redoutable de celles qui attaquent la vigne et toutes 
les cultures. Non-seulement elle fait périr directement 
les plantes, mais encore indirectement en contribuant à 
augmenter les désastres de la gelée et de la coulure. 

Dans la Gironde, on pare à cet inconvénient en éta- 
blissant la plantation en plancbes bombées, comme pour 
les cultures ordinaires. Autrefois, ces plancbes étaient 
larges: aujourd'bui on les rétrécit, et on les réduit à deux 
ou quatre rangs de souebes. La profondeur des rigoles 
doit varier en raison de l'bumidité du sol, et il convient 
dans les cas extrêmes, que ce mode soit renforcé à des 
distances suffisamment rapproebées par des fossés trans- 
versaux plus profonds que la plantation. 

Dans quelques pays, les plancbes sont plates. Leur 
largeur est en raison inverse de l'humidité du sol. Elles 
sont séparées par des sentiers profonds , qui servent à 
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la fois à l'écoulement dès eaux èl h faciliter la circulation 
pour les travaux. 

Dans les contrées à sous-sol perméable, tout se borne à 
ménager un écoulement suffisant aux eaux qui arrivent 
des régions supérieures , en temps d'orage, au moyen 
de rigoles creusées et maintenues dans les dépressions 
du sol. Ce défaut de précautions occasionne parfois des 
désastres dans les pays à pentes rapides, en entraînant les 
terres et toutes les plantes qu'elles supportent. 

3°. Clôture. 

La vigne a beaucoup d'ennemis contre lesquels on doit 
la défendre. Losqu'elle est située au milieu d'un grand 
pays vignoble, entourée du même genre de culture, les 
dégâts sont moins à redouter, et il devient inutile de 
clore. Il n'en est pas à beaucoup près de même lors- 
qu'elle est isolée, entourée de chemins et de pâturages : 
alors il est très-important de songer à cette amélioration. 

Le meilleur genre de clôture serait sans contredit les 
murailles, si ce n'était la dépense, à cause des abris 
qu'elles présentent et que Ton peut toujours mettre â 
profit, quelquefois avec un très-grand avantage , à la 
portée des grandes villes. Cependant nous ne le donne 
rens pas pour règle. Xous ne connaissons rien qui rem- 
plisse mieux les questions d'économie et de défense que 
les baies d'aubépine maintenues basses par la toute. Ce 
genre de clôture est très-suivi et bien entendu dans les 
communes qui environnent Bordeaux. 

Il faut éviter d'employer pour baies les arbres qui 
prennent un grand développement et dont les racines 
^ont traçantes, tels que les acacias, orme*, chênes, etc. ; 
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à moins qu'il n'ait été réservé entre la haie et la vigne 
un espace assez vaste consacré à d'autres cultures 

Quelle que soit l'essence de la haie , il convient de lais- 
ser une largeur suffisante pour qu'une charrette puis s 
circuler à l'entour : non-seulement parce que le service 
en sera plus facile, mais encore parce que le produit des 
souches voisines d'une haie est toujours au-dessous de* 
fraits de culture. 

4°. CHOIX ET PLURALITÉS DES CÉPAGES . 

Nous considérons le choix des cépages comme un 
point de la dernière importance. A part un très-petit 
nombre d'exceptions , celle partie de la culture de la vi- 
gne est mal entendue dans la Gironde. Nous n'en excep- 
tons pas même les grands crus. Nons en avons visité 
deux, et nous nous sommes assuré de l'exactitude de ce 
que nous avançons. 

N'est-il pas irrationnel au dernier point de rencontrer 
pêle-mêle au milieu d'une vigne, trente cépages et plus, 
de force, de produit et de maturité différents. Toutefois 
nous reconnaissons que cette erreur tend à se modifier, 
et que, depuis le peu d'années que nous habitons ces 
contrées, beaucoup de plantations nouvelles se sont 
fondées sur de meilleurs errements. 

Sur ce point, les propriétés des rives du Rhône peu- 
vent être données comme modèles. Dans les vignobles 
célèbres de I'Htebmitage , Côtk-Rotie , Condriel , 
Chateau-Grillé , etc., Ton apporte un soin extrême à 
cet objet. Si, dans une plantation , il s'est glissé un in- 
trus, on s'empresse de le greffer ou de le remplacer par 
un provin. 
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Ainsi 111 ermitage ne renferme qu'un seul plant de 
noir, làsira; Côte-Rotie , un seul , la serine-, Condrieu 
et Cuateau-Grillé , un seul raisin blanc, le vionnier. 
Ce plant unique réunit à un très-haut degré tout ce qui 
constitue un produit abondant et de bonne qualité. C'est 
par ces causes que nous engageons souvent les proprié- 
taires à introduire l'un de ces plants dans leurs vignes, 
concurremment avec la vu i dure , par exemple, celui de 
la Gironde , le plus remarquable , selon nous , par la réu- 
nion des mêmes qualités que nous avons reconnues aux 
précédents. Dans la vallée du Rhône, on estime que le 
raisin blanc améliore le vin rouge , et dans la Gironde , 
au contraire, on l'exclut, parce que les vins de cette 
contrée manquent de couleur. 

Les principaux mérites qui font rechercher les vins, 
sont le bouquet, la sève, la couleur, et la vinositê ou 
spirttuosité. Nous comprenons parfaitement que lorsqu'un 
cépage distingué, tel que la vuidure, dont la liqueur 
renferme à un haut degré la sève et le bouquet, mais 
pêche par défaut de couleur, constitue la base d'une 
vigne, il lui soit adjoint le merlot ou le malbcc, dont la 
liqueur est très-colorée, et le massoutet, qui passe pour 
donner un vin très-spiritueux. En un mot, le choix et 
le mélange des cépages doivent être combinés de manière 
que les uns ajoutent ce qui manque aux autres. Il est 
bien évident qu'il suffit d'un très-petit nombre pour 
remplir par leur réunion les conditions voulues. Cette 
prodigieuse quantité de cépages divers qui peuplent la 
plupart des vignes de la Gironde, passera toujours dans 
l'esprit de l'observateur pour une grave erreur, nous 
allions presque dire une absurdité. 

Quel admirable coup-d'œil pour un propriétaire, de 
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voir, au moment des vendanges, chaque souche égale- 
ment chargées de fruits , et de maturité uniforme , avan- 
tage évidemment impossible avec une réunion nombreuse 
de cépages divers. Ainsi, en résumé, avec un seul ou 
deux, moins de frais de culture et de vendanges , pro- 
duit plus considérable et plus égal. 

Si la réunion de deux ou un plus grand nombre de 
cépages est jugé utile à la perfection du vin, on les 
plante dans des pièces séparées; nous estimons que cette 
disposition est avantageuse dans toute circonstance. 

Lorsqu'on aura en vue principalement la qualité , on 
choisira dans la région moyenne la vuidure. 9 le mcrlot, 
le malbec de la Gironde , la sira ou la serine de la vallée 
du Rhône ; plus au nord, le gamè du Rhône et de Saom> 
et-LoiRE, ou \e pineau franc de la Côte-d'Or, et encore 
la vuidure sauvignonne , le malbec et le mcrlot de la 
Gironde, à peu de chose près aussi précoces que les 
deux premiers. Sur la limite septentrionale on préférera 
le petit pineau ou le sarvagnin du Jura et du Léman. 

Les deux vuidurcs , le mcrlot , le malbec , la serine et le 
gamè sont des cépages productifs. Le blayais, le roumieu 
de la Gironde, et le persaigne de la vallée du Rhône se 
distinguent parmi ceux d'un grand produit; le dernier est 
le plus tardif à la maturité. 

5°. Choix et préparation des plants. 

On emploie indifféremment des boutures, crosseUes , 
chapons, ou des plants enracinés, chevelus, barbus, bar- 
bots. Les chevelus de deux ans provenant de boutures, ou 
d'un an de marcottes exlrailes de souches vigoureuses, 
non-seulement reprennent avec plus de certitude, mais 
encore se mettent plus tôt à fruit ; ils sont plus avanla- 
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geux lorsqu'il s'agit de propager des cépages rares et 
précieux. 

La différence du prix entré les boutures et les plants 
enracinés, et la facilité avec laquelle les premières s'enra- 
cinent sont telles, que l'on peut établir en principe, que la 
manière la plus économique de planter est avec les bou- 
tures. Elles seront choisies sur les sarments les plus 
beaux et les mieux aoiilés. 

Les racines se formant, b l'exclusion des intervalles , 
sur les nœuds ou gemmes, Ton doit préférer les sar- 
ments à nœuds rapprochés , et les couper près du vieux 
bois. 

La consistance des tissus à la base, contribue , avec le 
rapprochement des nœuds, à faciliter la naissance des 
racines. Le bois de deux ans, que les vignerons laissent 
parfois à l'extrémité des boutures, ne sert nullement à 
la reprise, car il ne s'y forme jamais de racines. Nous 
supposons que cet usage s'est établi pour les boutures 
que l'on fait venir de loin, soit pour en faciliter la recon- 
naissance ou pour éviter un dessèchement trop rapide. 
Mais, lorsqu'elles sont extraites sur les lieux où elles 
doivent être employées, cette précaution devient inutile. 

Lorsque les sarments sont coupés durant la suspension 
de la sève, de Novembre à Janvier, avec l'intention de 
planter immédiatement, ils n'exigent aucune préparation, 
sinon de couper les vrilles et les sous-bourgeons. 11 n'en 
saurait être de même dans toute autre circonstance. 
Lorqu'on n'est pas en mesure de planter de suite, deux 
moyens de conserver les plants sont particulièrement 
employés : 

1°. Les boutures sont enterrées à moitié dans une terre 
ombragée et fraîche sans être noyée ; le retard qu'elles 
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éprouvent dans leur végétation les prédispose à une re- 
prise assurée ; 

2°. Elles sont liées en bottes et placées le pied dans 
l'eau à une profondeur de quelques centimètres seule- 
ment, et toujours, s'il est possible, à la même hauteur. 
Lorsque la taille se fait tard , ce moyen est le plus sûr , 
et il est infaillible si Ton a dilïéré la plantation jusqu'au 
moment où les gemmes ont commencé à se développer, 
parce qu'il s'est formé à la partie plongée dans l'eau , 
des mamelons qui sont la naissance des racines. Ce moyen 
devient une nécessité absolue, lorsque la taille s'est opé- 
rée à l'ascension de la sève. Si l'on plantait à cette époque 
immédiatement, les boutures éprouveraient un dessèche- 
ment subit qui compromettait leur existence et en ferait 
périr parfois le plus grand nombre. 

Les chevelus ne doivent être arrachés qu'au moment 
de la plantation. S'ils venaient de loin et qu'on ne fût pas 
en mesure de planter de suite, il serait pris les mêmes 
précautions que dans le premier cas pour les boutures. 

6°. DE LA PROFONDEUR A LAQUELLE IL CONVIENT DE PLANTER. 

Dans les terres légères et saines, l'on peut planter sans 
inconvénient à la profondeur du labour de préparation. 
La facilité avec laquelle le bois delà vigne s'enracine , et 
la perméabilité des sol et sous-sol , qui donne accès 
aux météores et laisse échapper promptement l'humidité 
surabondante, expliquent le bon effet d'une plantation 
profonde. 

Dans un terrain fertile, plus humide que sec, il ne 
convient pas que le plant soit couché sur le sol ferme. 
La plantation s'en trouvera mieux en laissant quelques 
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centimètres de terre végétale entre le plant et le sous-sol. 

Dans la Gironde, nous connaissons des terres argileuses 
tellement pourrissantes , que la vigne ne peut s'y planter 
sans incovénient au-dessous deO m ,20, malgré les pré- 
cautions que Ton y prend pour 1 écoulement des eaux. 
Toutefois, cette profondeur pourrait être augmentée 
avec avantage pour le produit en approfondissant les ri- 
goles et le premier labour annuel 

Sur la limite septentrionale, Ton ne plante pas au delà 
de 0 m ,20 à 0 m ,30; nous en avons plus haut exposé les 
motifs. 

Lorsqu'on plante verticalement à la barre, les boutures 
peuvent être enfoncées davantage sans inconvénient, 
parce que la partie du bois enterré est beaucoup moins 
considérable. 

7°. Plantation. 

Nous connaissons quatre manières principales de plan- 
ter qui ont chacune leur mérite particulier. 

1°. En faisant le défoncement, les plants sont couchés 
au fond du fossé. Son ouverture doit être subordonnée 
à la distance à mettre entre les souches. Elle aura 0^,50 
à 0 m ,G0 dans les contrées où Ton plante aussi rappoché , 
comme celles où l'on cultive le gamé ou le pineau , et l'on 
ne plantera que de deux fossés l'un clans celles où l'on 
observe la distance de 1 mètre à 0 m ,30. 

Cette méthode serait la meilleure de toutes, s'il était 
toujours possible d'opérer en même temps le défoncement 
et la taille. 

2°. Le terrain étant défoncé et prêt à recevoir la plan- 
tation , on ouvre des fossés, sur toute la longueur de 
remplacement, d'une largeur suffisante pour placer deux 
rangs de plants contre les parois. C'est la seule méthode 
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praticable avec fruit, lorsqu'on recule devant les frais 
d'un défoncement, ou lorsqu'on veut établir la vigne en 
hautains ou joualles très-êcartées dans le but de cultiver 
les céréales entre deux. 

Quelquefois on plante de la sorte une vigne pleine, un 
fossé sur quatre, avec l'intention de coucher les souches 
à droite et à gauche , lorsqu'elles atteignent la force né- 
cessaire pour être provignées. Le terrain se trouve alors 
aux trois-quarts défoncé et entièrement garni. 

3°. On trace au cordeau sur la surface du sol préala- 
blement défoncé, des lignes 6 des distances égales à celles 
que l'on doit mettre entre les pieds de vigue, et un autre 
système de lignes perpendiculaires aux premières et aux 
mêmes distances. Aux points d'intersection, on fait des 
trous avec une barre de fer; les plants y sont introduits, 
et les trous remplis avec la terre voisine, si ellle est suffi- 
samment bonne et légère : sinon , et ce qui vaut toujours 
mieux, avec une terre substantielle préparée à l'avance. 
Quelques personnes emploient la cendre , ou la poussière 
des routes; d'autres introduisent des engrais liquides. On 
comprend facilement l'avantage particulier de ces ingré- 
dients; nous ne croyons pas nécessaire d'insister sur 
leur importance. La terre doit être foulée autour de cha- 
que plant avec une baguette de bois aiguisée par le bout, 
afin de prévenir tout dessèchement. Cette méthode est la 
plus suivie et la plus économique de toutes. Nous avons 
vu quelquefois placer deux sarments dans le même trou. 
Nous ne pouvons approuver ce moyen ; la reprise des 
boutures est si facile, et le remplacement du petit nombre 
qui pourrait manquer coûte si peu , que l'on ne doit pas 
s'en inquiéter. 

4°. On trace au cordeau des lignes comme précédem- 
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ment : et aux points d'intersection on ouvre avec la pel- 
le, ou tout autre instrument approprié à cet usage, une 
petite fosse dans laquelle on couche le sarment que l'on 
relève contre les parois, et Ton remet immédiatement la 
terre enlevée en foulant légèrement avec le pied. Il est 
bien évident que celte méthode n est praticable avec éco- 
nomie que dans les sols, les positions ou les latitudes qui 
obligent à planter superficiellement. 

DISPOSITIONS GÉNÉRALES ET COMMUNES A CHAQUK 
BrfANIÈRE m PfcÀNTER. 

Il faut choisir un lemps doux et le moment où la terre 
est suffisamment ressuyée; à l'exception du sable sans 
mélange, toute terre remuée pendant la pluie, se gâche 
et se durcit. Il convient dans les pentes de coucher les 
plants de bas en haut , et en plaine de les placer tous dans 
le même sens. Cette régularité facilite singulièrement le 
provignage. Lorsque la vigne est destinée à être palissée, 
la plantation doit être faite de manière que le palissage 
ait lieu dans le sens de la pente; et en plaine, dans la di- 
rection du Nord au Midi : nous en donnerons pins loin 
les motifs. 

Dans les sols sains, les plantations d'Automne sontsupé- 
rieures à celles du Printemps. En arrachant les chevelus, 
coupant les bontures et plantant immédiatement avec tous 
les soins indiqués, il nous est toujours arrivé d avoir du 
fruit la première année, non-seulement sur les premiers, 
mais encore sur quelques-uns des deuxièmes, et des 
sarments en rapport avec ces bonnes dispositions, 3 ,n , à 
3 m , 60 pour les chevelus. 



31 

8°. SOINS A DONNER A LA PLANTATION LES PREMIÈRES ANNÉES. 

Le sarment doit être tailléà deuxyeux seulement. Si l'on 
en laissait davantage, la sève se divisant entre un grand 
nombre de bourgeons, ils en seraient affaiblis; et l'ou 
reculerait le moment de la production. Si dans le cours 
de la végétation quelques plants ne donnaient aucun signe 
de vie. il faudrait découvrir le gemme le plus rapproché. 

Les labours ou binages doivent être donnés en raison 
de l'aptitude du sol à se durcir et à se couvrir d'herbes. 
Rien n'augmente le désastre de la sécheresse comme la 
venue et la croissance des plantes qui couvrent la terre. 
11 ne faut jamais perdre de vue que le rôle des radicelles 
est de soutirer l'humidité. C'est donc avec beaucoup de 
raison que les vignerons soigneux multiplient les bina- 
ges les premières années. Ils ne sauraient être moindres 
de trois, et il convient dans les circonstances extrêmes 
de les porter à quatre, ainsi que le pratiquent quelques 
personnes daus la Gironde , même pour les vieilles 
vignes. 

Lorsque par le défoncement on a ramené à la surface 
quelques centimètres de terre infertile de nature à se 
maintenir friable, et que la plantation s'est faite en même 
temps, on peut se dispenser de donner aucun labour la 
première année. Dans cette circonstance, il ne se montre 
aucune plante abventice, et les vignerons n'ayant pas à 
mettre le pied dans la jeune vigne , le terrain ne se dur- 
cit pas. 11 nous est arrivé de ne donner aucun labour la 
jusqu'au mois d'Août de la deuxième année, sans que la 
jeune vigne cessât de s'allonger avec vigueur, au point 
de donner fruit en abondance à la troisième. Mais 
aucune herbe ne s'était montrée, et l'on n'avait mis le 
pied dans la plantation qu'une seule fois pour la taille et 
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l'enlèvement des sarments; travail qui n'exigea que peu 
d'instants par la petitesse des souches. 

Dans les contrées où l'on n'échalasse pas, ondoitébour- 
geonner, en laissant le bourgeon le plus près du sol, 
lorsqu'on n'a plus à craindre leur rupture, et avant la 
sève d'Août, la plus importante dans les planlantions de 
l'année sur défonccmenl nouveau. Après la chute des 
feuilles, la jeune vigne doit être déchaussée pour couper 
les petites racines qui se seraient formées prés de la sur- 
face. Par suite, la sève se portant sur les inférieures, 
ces dernières prennent plus de force , et les souches 
auront moins à redouter la sécheresse. Nous donnerons 
plus loin tous les développements nécessaires à cette par- 
lie de la cuit u île. 

La deuxième année on procède à la taille. Lorsque le 
bourgeon a été faible, ainsi qu'il arrive souvent dans les 
plantations mal faites, quelques vignerons ne taillent pas, 
et parfois avec raison. 11 n'en saurait être de même lors- 
que Ton a procédé avec les soins que nous avons indi- 
qués. Nous avons toujours été obligé de faire tailler, 
parce que dans nos plantations nous avons toujours eu les 
premiers bourgeons assez allongés pour produire un 
grand nombre de gemmes bien sains et aoùtés. Si nous 
avions agi différemment , la sève se portant aux extré- 
mités aux dépens des gemmes inférieurs, il en serait ré- 
sulté une perturbation qui aurait pu compromettre le 
succès de l'opération. 

La taille doit être très-courte, sourtout dans les con- 
trées où l'on n'échalasse pas; autrement, il convieut de 
placer un échalas au pied des souches qui promettent 
une belle végétation , afin qu'elles ne prennent pas une 
mauvaise position en se couchant sur le sol. Si l'on em- 
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ploie le chêne ou le châtaignier, les échalas seront de bois 
vieux, parce que le tannin qui ouvre la terre autour 
des jeunes pieds à la suite des pluies , peut leur gtre 
funeste : inconvénient qui n'est pas sensible pour les vieil- 
les vigues. 

Ainsi que pour la première année, les labours ne se- 
ront pas épargnés. Après la chute des feuilles, on recom- 
mencera le déchaussement, et ces soins se continueront 
jusqu'à ce que la plantation rentre dans la catégorie des 
vignes faites : ce qui arrive ordinairement à la quatrième 
ou cinquième année pour les plantations conduites avec 
les soins rationnels. 

0° Espacements des souches. 

Vignes plaines. 

On nomme ainsi les champs consacrés à la vigne sans 
mélange d'autres cultures. L'espacement ordinaire des 
souches varie dans ce cas de 0 m , ÏO à l m ,30. Cette dille- 
r2nce a pour cause principale la nature des cépages. 
L'écartement doit-être en raison de leur vigueur; et leur 
rapprochement en raison de leur faiblesse. Ainsi le pi- 
neau se plante à 0 m ,5O, le gamé de 0 m ,5o à 0 m ,();>, et 
les plants du Rhône et de la Girondk de 1 mètre à l m ,50. 

Un cépage vigoureux, dont les souches seraient très- 
rapprochées, s'allongerait considérablement en bois aux 
dépenls de la fructification; et le raisin y mûrirait mal et 
pourrirait souvent par défaut d'air et de lumière. Le 
mode de taille doit entrer en considération dans cette 
circonstance. Les cépages qui exigent la taille ronde ou 
à court bois, peuvent être rapprochés plus que ceux qui 
demandent à être allongés. 

L'écartement est avantageux à la vigueur et à la durée 
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îles souches et à l'abondance des produits. Il facilite les 
travaux et il ne présente aacun inconvénient dans les 
contrées où le raisin mûrit facilement. Les nouvelles 
plantations faites d'après ces principes à 1 mètre et l m ,30 
dans la Gironde sont , suivant nous , bien conçues. Il 
n'en est pas de même dans la région septentrionale, où 
Ton est obligé d'atténuer la vigueur des souches sous 
peine de récolter un raisin vert, sans qualité : inconvé- 
nient que l'on évite par le choix d'un cépage faible et 
précoce, tel que le pineau, planté rapproché, à une pe- 
tite profondeur. 

Lorsque l'on plante avec l'intention de travailler le sol 
à la charrue par des labours croisés , ainsi que cela se 
pratique sur quelques points du Languedoc , l'espacement 
ne peut être moindre de l m ,30. 

Joualles. 

On plante quelquefois la vigne en rangées, sur deux 
ou un plus grand nombre de lignes , avec l'espacement 
ordinaire entre les souches des vignes pleines; et ces 
rangées ont entre elles un écartement beaucoup plus 
grand que les souches, dans le but de cultiver l'inter- 
valle et d'en tirer des récoltes. C'est ce qu'on appelle 
joualle, dans le Bordelais. On voit des vignes ainsi plan- 
tées dans la vallée du Rhône. Elles offrent les avantages 
et les inconvénients des vignes très-écartées. 

Hautains. 

Toute plantation de vigne faite sur un seul rang en li- 
gnes espacées suffisamment pour y cultiver les céréales , 
qu'elle soit soutenue par des pieux ou des arbres, s'ap- 
pelle hautain. Ce mode est très répandu dans les parties 
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méridionales de I'Europe jusque sous la latitude de Lyon. 
L'espacement des lignes est ordinaire au moins de 7 mè- 
tres et l'élévation des souches combinée de manière que 
les grappes soient au-dessus des plantes cultivées dans 
l'intervalle, afin qu'elles subissent l'influence indispensa- 
ble de la chaleur solaire directe. 

Les principaux avantages de ce mode, sont non-seule- 
ment ceux que nous avons déjà siyualés plus haut pour 
les plantations très-espacées , mais encore le suivant qui 
n'est pas sans importance dans les contrées sèches et ba- 
layées par les vents. C'est que l'élévation des supports , 
formant abri, modère la force des vents et , par suite , 
l'évaporation et les funestes effets de la séc'.eresse ; et 
donne le moyen de retirer du sol des récoltes plus assurées. 

Les arbres employés de préférence sont, parmi les ar- 
bres forestiers , ceux d'une longue durée, qui souffrent 
la tonte sans inconvénient , et dont les racines tracent 
peu : tel que Y érable champêtre ; et parmi les arbes frui- 
tiers dont on veut récolter le fruit, lepruniev, l'abricotier, 
et particulièrement Y amandier dont le feuilllage léger et 
les racines pivotantes nuisent moins que les autres, dont 
le fruit est d'une cueillette facile et d'une vente assurée, 
et enfin dont la végétation se soutient très bien dans les 
sols secs et légers, où ce mode de culture convient par- 
ticulièrement. Le mûrier s 9 emploi aussi dans le même but. 

Les troncs des arbres sont reliés entre eux par des 
lattes suffisamment longues et fortes, de manière à for- 
mer un treillage sur lequel est appuyé le corps de la sou- 
che, et les bourgeons sont palissés. 

Unmodede hautain très-simple est le suivant : à envi- 
ron quatre mètres de distance sont plantés des érables 
champêtres, au pied de chacun, deux ou quatre souches 
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ont été placées. Lorsqu'elles ont la force des vignes faites, 
elles sont fixées â l'érable par un lien d'osier. A la taille 
l'on réservo un sarment assez long pour être croisé sur 
celui de la souche qui se trouve en regard au pied d'un 
autre érable , de manière à figurer une corde tendue. Si 
les deux sarments ne peuvent se [joindre par défaut de 
longueur, on y supplée par un lien particulier. Les cor- 
dons sont formés à la hauteur où arrive le blé, et les 
bourgeons livrés à eux-mêmes retombent en voûte à 
droite et à gauche. Nous avons vu ces hautains dans les 
terres argileuses delà vallée du Léman. Le cépage em- 
ployé y porte le nom de sarvagnin. 

Nous plaçons dans la même catégorie les souches pl m- 
tées au pied d'un arbre isolé, et dont les pampres, éle- 
vés au milieu des branches et soutenus par elles, sont 
suspendus en guirlande autour de la tête de l'arbre qui 
leur sert de support. Ce mode ne saurait-être suivi en 
Franck avec avantage pour le rapport , m;tisbien pour 
l'ornement des grands jardins au milieu desquels il pro- 
duit reflet le plus agréable et le plus pittoresque. 



CHAPITRE III, 
Façons ou travail* annuel*. 

1° LA TAILLE. 
Observations générales. 
De toutes les opérations qui ont pour but la culture 
de la vigne, la taille et sans contredit la plus importante. 
C'est celle qui demande le plus d'intelligence. Elle est fon- 
dée sur les faits et considérations suivantes : 1° Le rai- 
sin ne se montre que sur les bourgeons provenant du 
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bois île l'année précédente ; 2° ce dernier doit provenir 
lui-même d'un bois de deux ans. En d'autres termes, 
les bourgeons perçant le corps de la souche ne sont ja- 
mais fructifères ; 3° Dans les terres sèches et les vignes 
maigres, la plus grande production est fournie par le 
plus fort sarment. Celte règle présente quelques excep- 
tions surtout dans les vignes fertiles ; 4° De deux sarments 
remplissant les mêmes conditions, si l'un a été plus fé- 
cond que l'autre, il y aura plus d'avantages à choisir le 
premier; §° La force des bourgeons, et par conséquent la 
production étant en raison inverse de la quantité de sève 
absorbée par la souche, on doit choisir le sarment le plus 
rapproché du corps de la plante. En d'autres termes, à 
égalité d'âge et de force, la production est en raison in- 
verse de son élévation au-dessus du sol. 

Dans les vignes qui ne renferment qu'un seul cépage, 
la taille est d'une extrême simplicité, surtoul lorsqu'elle 
doit avoir lieu à court bois. Il n'en est pas àbeaucoup près 
de même lorsqu'elles en renferment un grand nombre 
soumis à divers modes. La principale difficulté est alors 
de les reconnaître au bois. Dans la Gironde, où les varié- 
tés de cépages sont prodiguées jusqu'à en rencontrer 
trente et plus, cela devient une élude compliquée où de 
vieux vignerons se laissent prendre en faute. C'est une 
considération puissante pour l'unité de cépage adoptée 
dans beaucoup de vignobles distingués : unité que nous 
n'avons cessé de préconiser dans nos écrits. 

La durée de la souche et son produit, dépendant eu 
partie delà propriété de la taille et de la net teté de la coupe, 
les propriétaires doivent tenir la main à ce que les vi- 
gnerons ne laissent aucun chicot ni bois mort. 

Les vignes nouvellement plantées se taillent toujours 
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iur un seul bois jusqu'à ce qu'elles arrivent à l'état Je 
vignes failes, c'est-à-dire, à la quatrième ou cinquième 
année pour les plantations, et à la troisième ou quatrième 
pour les provins. 

La taille se divise en deux classes : la taille ronde et à 
court bois, et celle à long bois. Il est des cépages qui exi- 
gent impérieusement la première sous peine d'épuisement 
et de mort proebaine : tels que le gamé , le malbcc, le 
roumicu , Y enrageât, etc. D'autres, au contraire, arri- 
vés à un certain âge ne produisent qu'autant qu'on leur 
applique le second mode : la serine, la vuiriure , etc. 

Lorsqu'on introduit un cépage nouveau , il est impor- 
tant de se faire expliquer le genre de taille qui lui con- 
vient. C'est à cause de ce manque de précautions , et par 
ignorance, que certaines vignes nouvelles, plantées de 
l'excellent cépage la serine, ont été arracbés dans une 
contrée où le cépage dominant exigeait la taille ronde que 
le vigneron avait mal à propos appliqué au premier. 

Époque où Von doit tailler. 

L'on peut tailler la vigne et elle se taille en effet pen- 
dant toute la durée de la suspension de la sève, et même 
au-delà du milieu d'octobre à la fin mars. Toutefois, il 
est une époque de beaucoup préférable à toute autre, en- 
tre la chute des feuilles et les fortes gelées : les avanta- 
ges en sont nombreux et faciles à saisir. 

1° Aucun travail important ne dérange le vigneron. 
Les blés et les prairies d'automne sont semés. 

2° La suspension de la sève est absolue. 

3° Les plaies faites par la taille se déssèchenl à tel 
point que l'on n'apercevra en mars aucune extravasion 
de sève. 
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4° Les autres travaux d'hiver, le prôvïgnage, Féchatas- 
semcnt et le premier labour se font sans encombre et à 
leur rang. A l'exception du provignage , et encore seule- 
ment dans les terres saine , ces travaux sont, de nécessité 
absolue, rejetés après les fortes gelées. Et si l'on consi- 
dère que les récoltes de printemps se préparent à la même 
époque, Ton concevra sans peine l'importance de la taille 
d'automne pour se mettre en avance. 

La seule objection qui paraisse fondée contre la taille 
d'automne, c'est qu'elle fait développer le bourgeon un 
peu plus tôt, et l'expose davantage aux gelées tardives. 
Dans les vignobles rarement touchés par cette plaie, et 
le nombre en est grand, on ne doit pas s'arrêter h cette 
considération. Nous avonsobservé des vignes taillées tard, 
en vue d'éviter Péffet des gelées, et nous ne nous som- 
mes jamais aperçu qu'elles aient échappé au désastre 
mieux que les autres. Or, si l'on considère que l'extra- 
vasion de sève qui est la suite d'une taille faite après l'hi- 
ver est une cause puissante d'affaiblissement, ou en con- 
cluera que les vignes très-vigoureuses plantées sur des 
terres fertiles, sont les seules où Ton puisse tolérer la 
taille tardive. 

Dans la Gironde, les vignerons ne sont pas arrêtés par 
les fortes gelées des hivers ordinaires. Seulement, ils se 
trouvent forcés d'attendre que les rayons du soleil vien- 
nent ranimer leurs doigts engourdis. Toutefois , il y a 
danger de destruction pour l'œil voisin de la coupe : ce 
qui peut occasionner une perte importante sur les sou- 
ches taillées à court bois. 

Il nous est impossible d'admettre, au moins d'une ma- 
nière absolue, cet aphorisme d'Olivier de Serres , plus tôt 
plus de bois, plus tard plus de fruits. Sur le second point, 
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il est tout au plus exact pour les terres fertiles; mais, 
pour les terres sèches qui forment la base des vignobles 
distingués, nous admettons que la production est en rai- 
son de la force du bois. Si le contraire semble avoir lieu 
parfois , c'est que le vigneron ne connaissait pas son cé- 
page , et qu'il ne l'avait pas chargé suffisamment. 

Quelques personnes font remarquer en faveur de la 
taille tardive, celle du pécher qui se pratique sans incon- 
vénient jusqu'à l'épanouissement des fleurs. Il n'y a pas 
la moindre analogie entre ces deux arbres. L'extravasion 
de sève est nulle, ou à peu près sous le premier, la plaie 
se dessèche promptement : le tissu beaucoup plus serré 
donne moins de prise aux intempéries. 

Outils usités pour la Taille. — La Serpette. 

La serpette est en usage dans un grand nombre de vi- 
gnobles. Elle est moins avantageuse et moins appropriée 
que les deux suivants. Sa faiblesse ne permet pas aux vi- 
gnerons de couper les chicots et bois morts lorsqu'ils dé- 
passent une certaine grosseur : son seul mérite, est son 
extrême légèreté. 

La Serpe. 

La serpe en usage dans la Gironde, devrait être adop- 
tée partout a l'exclusion delà serpette. Quoique beaucoup 
plus forte que celle-ci, elle est néanmoins suffisamment 
légère. La partie du dos est tranchant. Elle sert à netto- 
yer le corps et le pied de la souche. Le tranchant inté- 
rieur, bien acéré, par le haut coupe les sarments, et par 
le bas les chicots. Sur le littoral de la Méditerranée, les 
vignerons emploient une serpe d'une forme différente, 
mais qui remplit le même but. 



Le Sécateur. 

Le sécateur est appelé à remplacer les précédents par 
sa marche expéditive. Il épargne presque la moitié du 
temps. Son maniement est plus facile et nullement dange- 
reux. Les vignerons les plus adroits peuvent se blesser 
avec la serpe : ce qui est impossible avec le sécateur. A 
ceux qui prétendent que la taille est moins nette avec lui, 
nous répondrons par l'exemple des habiles et célèbres 
jardiniers deMontreuil, près Paris, qui remploient exclu- 
sivement pour le pécher , le plus délicat de tous les arbres. 

La Taille. 

Le vigneron doit se faire précéder de femmes ou d'en- 
fants pour couper les liens qui fixent aux échalas les sou- 
ches et leur bois. Il convient encore qu'un manœuvre dé- 
chausse devant lui les ceps au pied desquels sortent des 
sarments, et les provins dans les localités où, comme 
dans la Gironde , on est forcé de les combler de suite après 
leur achèvement , afin qu'il puisse les ébarber et qu'il 
n'ait à s'occuper que delà taille. 

Dans la taille à court bois, le nombre des coursons doit 
être en raison de la vigueur de la souche. Il y a plus 
d'avantages à laisser deux coursons de deux gemmes 
chaque, qu'un seul à quatre gemmes : 1° pour le produit 
immédiat, parce que les plus beaux fruits proviennent 
des yeux inférieurs ; et 2° pour le bien de la souche , et 
le produit des années suivantes , parce que la sève se por- 
tant aux extrémités , suivant les lois qui la régissent , les 
yeux inférieurs s'éteignent parfois , et le corps de la sou- 
che s'allonge outre mesure. C'est une faute que commet- 
tent la plupart des vignerons dans les propriétés qui en- 



vironneut Bordeaux. Erreur d'autant plus grave qu'elle 
a lieu sans compensation. 

La coupe doit être éloignée du gemme supérieur avant 
l'hiver, en vue des fortes gelées , et après , en vue de la 
sève qui pourrait le noyer et le détruire. 

L'attention doit se porter principalement sur le nombre 
des coursons à laisser sur chaque pied. Trop épuise la 
souche aux dépens de la production des années suivantes. 
Trop peu fait perdre pour le présent, sans profit pour 
ravenir. 

La taille à long bois exige un peu plus d'attention et 
d'expérience. Dans certains vignobles ( 1 ) , le sarment se 
coupe à une longueur uniforme quelle que soit la souche. 
La taille est alors presque aussi simple que ta précé- 
dente. 

Les souches qui n'ont pas été assez chargées , se recon- 
naissent aux circonstances suivantes : ces sarments don- 
nent une grande quantité de sous-bourgeons qui se char- 
gent presque toujours de fruits. Si l'augmentation des 
coursons ne dompte pas cette fougue, on peut en con- 
clure que le cépage doit être taillé sur un asle ou arçon. 
Il est à remarquer que ceux qui , telle que la serine, exi- 
gent impérieusement la taille à long bois , refusent quel- 
quefois de se mettre à fruit , lors même que les yeux por- 
tés par les coursons seraient en nombre égala ceux portés 
par un arçon. 

Entre les mains des vignerons peu soigneux ou inhabi- 
les , les ceps peuvent s'élever rapidement, et beaucoup 
trop pour la production. Afin de parer à'cel inconvénient, 
lorsqu'on est forcé, en vue d'un meilleur produit, d'éla- 



1 ) Côte-Rôtie , la Serine, Côndriëu . le Pionnier, 
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b!ir la (aille sur un bois qui s'éloigne du corps de la sou- 
che , il faut réserver un courson de deux yeux sur le 
sarment le plus rapproché, pour y ramener la taille 
l'année suivante. A moins de faiblesse extrême , ce cour- 
son donne toujours du fruit. Il porte dans la Gironde le 
nom très-approprié de retour. 

Les bois qui sortent de la souche doivent toujours être 
enlevés, et coupés proprement rez-tronc , parce qu'ils ne 
produisent presque jamais. Toutefois, il est une circons- 
tance ou il convient d'y asseoir la taille : c'est lorsque le 
cep est arrivé , par une taille défectueuse, à uue éléva- 
tion hors de proportion avec sa force. Alors , si un bour- 
geon a percé l'écorce du vieux bois, il faudra l'épargner 
à l'ébourgeonnement, et, à la taille suivante, il sera 
coupé à deux yeux pour servir de retour. La seconde an- 
née, il sera conduit de même, et la troisième, on y éta- 
blira l'aste ou arçon. Ainsi le rabaissement d'une souche 
exige trois ans ; parce que le bourgeon de l'année ne pro- 
duit qu'autant ^qu'il provient d'un bois de deux ans, et 
celui-ci d'un bois de trois ans. Cependant, si la souche 
en était affaiblie au point de donner une production in- 
signifiante, il vaudrait mieux rabaisser immédiatement; 
le retour prendrait de suite une grande vigueur. 

2° ECHAL ASSKMENT . 

Aussitôt la taille faite et les sarments enlevés , on pro- 
cède à l'échalassement; nous en connaissons trois modes 
bien tranchés. 

Le premier et le plus simple consiste à épointer les é- 
chalas et les mettre en place de suite au pied de chaque 
souche avant le 1 er labour. C'est ainsi que cela se prati- 
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que dans la Gironde et sur plusieurs points Je la vallée 
du Rhône. 

Dans cerlaines contrées, les échalas sont arrachés ayant 
l'hiver, après la chute des feuilles , et empilés dans la vi- 
gne même, pour être remis en place comme précédem- 
ment. 

Le deuxième mode, fort avantageux et trop peu ré- 
pandu , selon nous , est le suivant : 

Ainsi que pour le précédent, un échalas est fixé au 
pied de chaque souche , et ils sont réunis par trois et liés 
fortement ensemble par le haut, ce qui présente une ré- 
union de pyramides triangulaires , au long et au sommet 
desquelles se fixent plus tard les bourgeons. Leur aspect 
en est agréable et surtout le mode en est économique , 
ainsi que nous allons le faire ressortir. 11 n'est pas diffi- 
cile de faire comprendre que les organes ont moins de 
prise et font moins de dégâts dans cette circonstance, 
puisque les échalas se servent mutuellement de point d'ap- 
pui. Le sol est mieux frappé par les rayons du soleil ; 
l'air y circule plus facilement ; le raisin mûrit plus tôt et 
pourrit moins vite. L'économie de main-d'œuvre y est 
parfois considérable, lorsqu'on emploie des bois de bonne 
qualité, parce qu'il n'est pas toujours besoin de relever 
et d'appointer les échalas. Lorsqu'ils sont faits avec des 
accacias ou châtaigniers refendus , et surtout l'orsqu'on 
les a laissés tremper plusieurs mois dans l'eau , ils peu- 
vent rester en place un grand nombre d'années. Il suffit 
alors de rafraîchir les liens. 

Ce mode est en usage sur les beaux vignobles qui bor- 
dent le Rhône, dans la partie méridionale du département 
de ce nom, et celui de TIsère à partir de Vienne, et dans 
ceux de la Loire et de I'Ariueghe. 
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Le troisième mode consiste en une palissade composée 
de piquets placés entre deux souches et reliés entre eux au 
sommet par un cordon formé de daguettes de bois ou de 
fils de fer. Ce mode, employé par nous pour nos cultures 
de chasselas, est usité en grand pour les vignes à vin 
dans la Gironde, et plus particulièrement dans le Médoc ; 
les piquets y portent le nom de carressons, et les baguet- 
tes celui de lattes. 

Partout où ce mode peut-être mis en exécution et il 
peut l'être dans toutes les positions en plaine ou peu ac- 
cidentées, nous le considérons comme le plus économi- 
que. La plus forte dépense dans la culture de la vigne est 
l'échalassement. 11 comprend non-seulement l'achat des 
bois, mais encore leur préparation , leur mise en place , 
leur arrachement et leur épointage chaque année; en un 
mot, une foule de petits travaux qui, réunis, occasion- 
nent une dépense très-considérable. Or, Ton en évite ur.e 
grande partie par l'emploi de fort piquets de bois dur re- 
fendus, mis auparavant à l'eau trois à quatre mois, et 
par un cordon de fil de fer fixé à leur extrémité supé- 
rieure. 

Un dalissage ainsi conçu peut durer dix ans sans y tou- 
cher ; toutefois , il n'est pas à la portée du cultivateur or- 
dinaire, et encore moins du fermier à court bail, parce 
qu'il exige un premier déboursé hors de proportion avec 
ses facultés. 

La dépense de l'échalassement est tellement considé- 
rable, surtout dans la vallée du Rhône et le littoral de la 
Méditerranée , à cause de la rareté des bois, que beaucoup 
de vignobles , même parmi les plus distingués , n y sont 
pas échaîassés , et avec raison . 

11 est possible d'obtenir les mêmes résultats économi- 
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ques, quant à la récolte, sans échalas , ainsi que nous 
allons l'expliquer. 

Dans la Puovkxce et le bas Languedoc, on maintient 
les souches extrêmement basses par une taille très-courte. 
A la plantation , on ne laisse sortir qu'un oeil , et les an- 
nées suivantes, on taille à deux yeux y compris le sous- 
œil. On continue ainsi quels que soient l'âge et sa force 
de la vigne. On la charge néanmoins en raison de ta vi- 
gueur par un nombre proportionné de coursons. Grâce à 
ce mode de taille , les souches n'ont- pas même besoin d'é- 
chalas dans leur jeune âge. Elles ne peuvent se coucher 
sur le sol, ni prendre une mauvaise position. Dans ces 
contrées, on laisse ramper les bourgeons sur la terre. La 
pourriture fait cependant peu de ravages à cause de lex- 
trême sécheresse du climat. Plus au nord, où l'inconvé- 
nient d'abandonner à eux-mêmes les sarments à plus de 
gravité, il est possible de relever d'une manière écono- 
mique par le même mode de taille, combiné avec un 
choix particulier des cépages. Ainsi il en est, tels que le 
gamè, \eroumieu, X enrageât, qui, arrivés à un certain 
âge, ont la faculté de donner un bois court et ferme, se 
tenant assez bien debout. Dans cette circonstance, il 
suffit de réunir ensemble les bourgeons à leur sommet par 
un lien de paille ou dejonc. Nous connaissons des vignes 
ainsi trailées qui présentent l'aspect le plus agréable, ne 
le cédant en rien aux mieux soignées. Lorsque la lon- 
gueur des sarments est un obstacle à l'emploi de ce mo- 
yen , l'on peut alors lier la moitié des bourgeons d'une 
souche avec la moitié des bourgeons de la souche voisine. 
De cette manière, il est possible de donner le troi- 
sième labour, et la récolte se comporte mieux que si l'on 
s'abstenait de tout relevage. 
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3. Accolage et liage des souches, astes ou arçons. 

Un seul échalas se place au pied de chaque souche tail- 
lée à court bois , auquel elle est fixiée par un brin d'osier 
au-dessous de la tête formée par la taille, 

11 en peut être de même pour les ceps auxquels on 
laisse une seule aste ou demi asle. Cette dernière est cour- 
bée et attachée par son extrémité au-dessus de la tête par 
un autre brin d'osier , et la première est ramenée et fixée 
en-dessous de manière à représenter à peu près une cir- 
conférence de cercle traversée verticalement par l'éeha- 
las. 

Dans la Gironde, chaque aste ou demi aste est fixée à 
un échalas particulier en dehors de la souche. Nous es- 
timons que la courbure que Ton y donne aux astes n'est 
pas assez forte. 

Sur les bords du Rhône, l'arçon est fixé par son extré- 
mité à un deuxième échalas plus petit que ceux qni- sou- 
tiennent les souches et forment les pyramides, auxquelles 
il est relié daus le plan de chaque face. 

La meilleure époque pour courber et lier les astes et 
arçons est immédiatement après les fortes gelées et avant 
l'ascension de la sève , autrement de la fin de janvier au 
milieu de février, 

Le givre, la neige et le verglas se forment et se main- 
tiennent mieux sur les sarments courbés et liés aux écha- 
las , et peuvent détruire les yeux par une température de 
10° au-dessous de zéro. Les vignerons de la Gironde qui 
exécutent cette opération dès le mois de décembre, agissent 
donc contre l'intérêt des propriétaires. 

La courbure tardive présente un inconvénient non 
moins grave. En temps ordinaire, la vie végétale com- 
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mence à se faire sentir dans la vigue dès le milieu de fé- 
vrier, sous le climat de Lyon et de Bordeaux; or si les 
astes ou arcons ne sont pas encore courbés , la sève se 
porte aux exîréimtés et renforce les yeux supérieurs aux 
dépens des inférieurs , les plus importans pour la taille 
suivante. Celte faute est rare dans la Gironde; elle est 
plus commune sur les bords du Rhône. 

h. Labour. 

Le labour est Tune des plus importantes opérations 
dans La culture de la vigne. Elle contribue puissamment 
à lui procurer une longue existence, un produit abondant, 
soutenu et de bonne qualilé. Aussi le propriétaire, atten- 
tif à ses intérêts , n'épargne-t-il rien pour qu'il soit donné 
de la manière la plus convenable. 

Le labour facilite les fonctions des radicules ou suçoirs 
des plantes par la division du sol qui donne plus de faci- 
lité aux agents extérieurs, et aux éléments indispensables 
à la végélation 9 Veau, Y air et la chaleur j d'arriver jus- 
qu'à eux. Il détruit les plantes adventices qui se nourri- 
raient aux dépens de la vigne, et contribueraient à aug- 
menter le désastre de la sécheresse, qu'il prévient direc- 
tement lorsqu'il est fait en temps opportun. 

Un labour est bien fait lorsque le sol plus sec qu'hu- 
mide est bien retourné et pulvérisé, les herbes coupées en- 
tre deux terres et le temps chaud et sec pour compléter 
leur destruction. En été, le moment le plus favorable est 
après une pluie qui aurait humecté la terre au-dessous de 
la profondeur du labour, le sol suffisamment ressuyé et le 
temps au beau. Les labours faits dans ces circonstances 
remplissent toutes les conditions désirables. 
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Dans le plus grand nombre dos vignobles on donne trois 
labours, dans quelques-uns deux seulement, dans un petit 
nombre quatre. L'usage des troislabours est très-répandu. 
Ce nombre est toujours suffisant lorsque le temps est bien 
choisi. Dans les contrées où l'on n'en donne que deux, la 
vigne est assise sur une pente rapide [Côtes du Rhône). Cet 
usage s'y est établi pour éviter le déchaussement des 
souches du sommet et diminuer les frais du transport des 
terres. On n'en donne également que deux dans les vignes 
qui ne se relèvent pas et dont les sarments retombent sur 
le sol, parce qu'il y a impossibilité absolue de travailler 
la terre dès la fin de mai ou le commencement de juin. 

Les bons effets du premier labour sont en raison de sa 
profondeur. Toutefois, sa limite est déterminée par la po- 
sition des premières racines qu'il ne faut pas attaquer. 

L'époque du premier labour le plus généralement adop- 
tée, et presque toujours avec raison, est le mois de mars. 
Alors tous les travaux si nombreux de l'hiver sont termi- 
nés. Il ne sera plus nécessaire aux ouvriers de fouler de 
longtemps le sol de la vigne. La température s'élève et la 
végétation qui commence a besoin d'être soutenue et for- 
tifiée par le travail de la terre. L'époque de ce labour est 
encore déterminée par plusieurs inconvénients qu'il faut 
éviter : 

1° Les fortes gelées qu'il faut laisser passer ; 

2° La croissance des herbes qui serait un obstacle à un 
travail économique entre deux labours éloignés ; 

3° Enfin , il ne faut pas attendre la formation des 
bourgeons en bourre , parce que, dans cet étal, ils se 
détachent avec une extrême facilité au moindre choc. 

Il est des contrées où l'on ne donne que deux labours. 
Les vignerons attendent pour le premier que les bourgeons 
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soient développés, vers la fin d'avril. Là, au contraire, 
où Ton juge à propos de labourer quatre fois , il convient 
de devancer l'époque ordinaire, delà fin de février aux 
premiers jours de mars. 

Les autres labours , quel que soit leur nombre, sont 
toujours superficiels. Ils portent plus particulièrement le 
nom de binages, ils ont spécialement pour but la destruc- 
tion des plantes abventices, et la pulvérisation du sol à 
la surface. Le premier de ces deux binages se donne pres- 
que partout dans le mois de mai, et le deuxième dans le 
courant d'août. 

DES INSTRUMENTS EN USAGE POUR LABOURER LA VIGNE ET 
DE LEUR EMPLOI. 

Là Bêche. 

La bêche, nommée dans la Gironde pelle de jardin, est 
d'un usage très-restreiut. Nous ne l'avons vu employée 
en grand que dans la vaste plaine vignoble entre Lunel et 
Montpellier. C'est incontestablement par elle que se 
donne le meilleur travail. Le labour est profond et l'ou- 
vrier ne foule pas le sol qu'il vient de fouiller. Au reste, 
son usage est bien connu ; nous n'insisterons pas da- 
vantage sur ce point. 

La pioche et ses dérivés, bident, marre, houe à fer pointu 
et très-allongé. 

La pioche s'emploie principalement pour déchausser 
les souches, arracher le chiendent, ouvrir les provins. 
Nous n'avons jamais vu labourer la vigne avec elle. Les 
troissuîvantssont d'un usage presque général. Le premier 
et le troisième pour les terres fortes et pierreuses, et le 
deuxième pour les terres légères. Avec ces instruments , 
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l'ouvrier marche devant lui et foule par conséquent son 
travail. Quelquefois il laboure à plat, et, dans un plus 
grand nombre de contrées, il met la terre en dos d'âueou 
en buttes destinés à être ramenés de niveau au deuxième 
labour. Le pied des souches est de la sorte déchaussé. 
Lorsque le labour a lieu à la fin de mars, suivant 
l'usage généralement adopté , il n'en résulte aucun in- 
convénient dans les régions à sous-sol perméable; il est, 
au contraire, très avantageux. Il dispense de déchausser 
l'automne, ainsi qu'on le pratique dans les pays où, 
comme dans la Gironde, on laboure à plat, et il met à 
la portée des racines les influences météoriques du prin- 
temps. 

INSTRUMENTS ADOPTÉS DANS LES COMMUNES QI 1 
ENVIRONNENT BORDEAUX. 

On se sert dans cette contrée pour le premier labour 
d'une espèce de houe à fer large et h deux pointes, à man- 
che long et recourbé. Aux labours suivants, le précédent 
est remplacé par une houe à fer plein. 

Le premier pénétre mieux le sol durci par les pluies 
d'hiver et le piétinement des ouvriers; le déuxième est 
préférable pour couper et détruire les herbes, et convient 
pour un sol ameubli par un labour récent. 

L'ouvrier marche à reculons, retourne et divise bien 
la terre, la rejette devant lui, et fait un très bon ou- 
vrage à moins de frais que de toute autre manière que 
nous connaissions. Ce travail est, suivant nous , le triom- 
phe des vignerons bordelais. Nulle part il n'est mieux 
entendu. 11 approcherait de la perfection, s'il était possi- 
ble de lui donner un peu plus de profondeur. 
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La Charrue. 

Le labour à bras est préférable par ses résultats sur la 
production , et il est indispensable dans les terrains à 
penle rapide. Partout où la cbarrue peut-être mise en 
œuvre, son travail est plus économique, principalement 
lorsque les attelages trouvent de l'occupaliou toute l'an- 
née sur le domaiuc ou au dehors , et son emploi devient 
dune nécessité presque absolue dans les vastes pays vi- 
gnobles où, comme dans le Méooc, la population n'est 
pas en rapport avec les travaux de l'industrie locale. 

La charrue destinée à labourer la vigne a une forme 
particulière appropriée à cet usage. Elle est courbe, c'est- 
à-dire que le centre de gravité du corps ne se trouve pas 
sur le prolongement de la ligne de traction, afin de pou- 
voir approcher le soc du pied des souches, sans gêner les 
mouvements des chevaux ou bœufs de labour. 

Nous connaissons trois méthodes de l'application de 
la charrue a travail de la vigne : 

Par des labours croisés et perpendiculaires l'un à 
l'autre. Dans ce cas, la vigne doit-être plantée carrément 
à l m 30 environ. Si le sol exige la force de deux chevaux, 
ils sont attelés l'un devant l'autre. Le deuxième labour se 
donne 15 à 20 jours après le premier, et des ouvriers 
nettoient le pied de la souche que la charrue n'a pu at- 
teindre. Ce travail doit-être terminé avant le développe- 
ment des bourgeons; nous en avons dit plus haut le motif. 
Deux autres labours croisés sont donnés plus tard et avant 
que les bourgeous ne puissent gêner par leur longueur. 
Dans les vignes où l'on ne relève pas les pampres, tout se 
borne nécessairement à ces quatre labours. Mais dans cel- 
les où l'on agit différemment , l'on fait passer deux fois 
encore la charrue. 
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2° Le deuxième mode est adopté par tout le Mi : :doc. On 
y emploie les bœufs, marchant de front et retenus par le 
joug. A cet effet, la vigne y est plantée à un mètre en tout 
sens, et palissée de manière à former des treilles continues 
dans la même direction , et assez basses pour que le joug 
puisse passer librement dessus. L'un des bœufs se trouve 
placé dans la ligne qui doit-ètre labourée, et l'autre dans 
la ligne voisine. Le premier labour déchausse les souches 
à droite et à gauche par deux traits de charrue, et forme 
la terre en dos dane au centre dans toute la longueur de 
la pièce. Des ouvriers passent ensuite pour nettoyer le pied 
de chaque cep et travailler la faible partie que la charme 
n'a pu atteindre. Au deuxième labour , le dos d'àue est 
coupé par le milieu et reformé sur chacune des lignes de 
treilles. 

3° Dans des vignes plantées aux mêmes distances, écha- 
lasssées à l'ordinaire et dans la même contrée, nous avons 
vu labourer avec deux chevaux attelés l'un devant l'autre. 
Le travail se fait, du reste, de la même manière. 

5. Èpamprement. 

L'épamprement consiste à enlever sur chaque souche 
les bourgeons inutiles, en d'autres termes, ceux qui sor- 
tent du pied de la souche, et ceux qui sur la tête ne por- 
tent aucun fruit. 

Les premiers s'enlèvent ordinairement et avec raison au 
deuxième labour. Ils s'aperçoivent alors facilement, et 
leur enlèvement ne présente aucune difliculté. L'ouvrier 
doit porter ses regards sur chaque pied à mesure qu'il 
avance en labourant, et ne pas négliger de détacher tous 
ceux qu'il aperçoit. Cette opération fortifie les bourgeons 
destinés à porter fruit , et augmente , par conséquent , le 
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produit. Elle prépare en outre nue économie de temps à 
la taille suivante. Elle est surtout importante pour les 
jeunes souches , sur lesquelles, toutefois, ces bourgeons 
parasites se montrent plus rarement. 

Il est utile de les conserver dans une seule circonstance, 
lorsqu'une taille mal entendue a élevé démesurément la 
souche. 

Parmi les bourgeons qui se montrent sur la partie du 
sarment réservé à la taille pour la production, il en est 
parfois qui ne portent aucun fruit. Leur enlèvement se- 
rait utile, sans doute; car la sève qu'ils consomment pro- 
fiterait aux bourgeons conservés. Cependantcette deuxième 
partie de lepamprement se pratique peu ou même pas du 
tout et avec raison. 

Nous ne considérons cette opération comme avanta- 
geuse, économiquement parlant, que dans les 2 circons- 
ces suivantes : 

1° Dans les contrées où le raisin mûrit avec peine , 
parce que rien ne doit-être épargné pour faciliter la ma- 
turité. Or, l'enlèvement d'un bourgeon, c'est un rayon 
de soleil de plus pour les autres. 

2° Lorsqu'il s'agit de la culture des raisins de table ; la 
valeur des chasselas augmentant considérablement en 
raison de leur couleur dorée et de leur précocité, justifie 
l'avantage de cette opération. 

Hors ces deux circonstances, nous estimons qu'elle ne 
rembourse pas les frais, et on le comprend sans peine, si 
l'on songe qu'elle ne peut-être confiée qu'à des mains 
habiles, tel sarment qui ne porte aucun fruit pouvant-être 
le plus essentiel à conserver à la taille. En outre, il n'est 
jamais un obstacle à la maturité dans la plupart des ré- 
gions où se cultive la vi^ne en Franck ; et enfin, dans les 
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propriétés bien ordonnées, eomplantées de bons cépages, 
chargées modérément , il est si rare de rencontrer des 
bourgeons stériles sur le bois de l'année , que ce n'est pas 
la peine d'augmenter le travail pour une industrie déjà sur- 
chargée. 

6. Relevage des pampres. 

En facilitant l'accès de l'air et de la lumière, le rele- 
vage des pampres avance la maturité du raisin et neutra- 
lise les funestes effets de la pourriture ; il donne la possi- 
bilité d'augmenter le produit en faisant grossir le fruit 
parle bienfait d'un troisième labour; enfin, il diminue les 
frais de vendange en exposant le raisin aux regards d^ 
celui qui le cueille. 

Les sarments abandonnés à eux-mêmes et traînant sur 
le sol sont parfois rompus et détachés de la souche par le 
passage des chasseurs et des vendangeurs; ce qui peut 
diminuer le produit de l'année suivante par la perte des 
bois les mieux appropriés à la taille. Le relevage remé- 
die à cet inconvénient. 

L'époquela plus avantageuse à cette opération est quinze 
à ving jours après la fleur. En d'autres termes, c'est 
alors que sont moins à craindre deux dangers qu'il faut 
éviter. 

Si l'on se presse trop en relevant au moment , ou peu 
de temps après la floraison , on s'expose à augmenter le 
désastre de la coulure et à rompre les bourgeons encore 
tendres à leur insertion sur le bois. 

Lorsqu'on s'est vu forcé de reculer le relevage jus- 
qu'à l'époque où le fruit a dépassé la moitié de sa gros- 
seur, il est indispensable de choisir un temps couvert pour 
éviter la flétrissure. 
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Le jonc et la paille seigle fournissent les liens les plus 
usités et les plus économiques pour cette opération. Ils 
doivent-être plongés dans l'eau et ressuyés quelques ins- 
tants avant leur emploi. 

7. Rognages et pincement. 

Le rognage est une opération par laquelle on coupe 
ou casse une partie ou l'extrémité du bourgeon. 

Nous ne connaissons le rognage appliqué en grand que 
dans la Gironde, et plus particulièrement dans la contrée 
connue partout par l'excellence de ses vins sous le nom du 
Médoc. Il n'est pas une opération économique en vue de 
la production , il est nécessité par le mode du labour. Ce- 
pendant , il est possible de s'en dispenser, ainsi que nous 
en connaissons plusieurs exemples dans des vignes la- 
bourées de la même manière. Les sarments y sont cou- 
chés et liés horizontalement sur les lattes. 

Le rognage est souvent appliqué pour les raisins de 
table dont les souches sont palissées contre des murs ou 
en contre-espalier. Il est deux manières de l'exécuter : 

1° Après le relevage général, on casse le bourgeon un 
peu au-dessus du cordon supérieur; ainsi que le relevagc, 
il doit-être fait peu de temps après le fruit noué; autre- 
menton arrêterait sa croissance et l'on compromettrait 
la récolte par un enlèvement considérable de feuilles à la 
fois. 

2° Aussi nous considérons le deux moyens comme bien 
préférable ; il consiste à relever les bourgeons au fur et 
à mesure qu'ils atteignent le cordon et à couper successi- 
vement leur extrémité. Ce n'est plus le rognage , c'est 
alors le pincement. Il remplit le but sans compromettre 
ou diminuer la récolte. 
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Nous compléterons ce qui nous reste à dire à ce sujet 
lorsque nous traiterons de la culture perfectionnée appli- 
quée aux raisins de table. 

8. Effeuillage. 

Si nous en jugeons par tout ce qui a été écrit sur ce 
sujet et par les réponses faites à nos questions par les vi- 
gnerons praticiens, nous en concluerons que peu de per- 
sonnes se rendent un compte exact de l'effet produit par 
l'effeuillage. 

Deux avantages incontestables sont les suivants : il di- 
minue le désastre de la pourriture et facilite la cueillette 
du raisin, au point de compenser et au-delà les frais qu'il 
occasionne par la diminution de main-d'œuvre aux ven- 
danges, et en présentant le moyen de n'oublier aucun 
fruit. Ces faits sont bien connus et appiéciés des vigne- 
rons qui pratiquent babituellement cette opération. 

Il n'en est pas de même de l'effet pbisiologique produit 
sur le raisin. La feuille concourant à sa nourriture, il y a 
danger de l'enlever trop tôt pour la maturité, aussi bien 
que pour la grosseur. L'époque la plus favorable, en 
temps ordinaire, est lorsque le fruit approcbe dcsa matu- 
rité parfaite. Ainsi, pour les noirs, lorsque les baies les 
moins avancées sont déjà rouges, par les saisons où la 
cbaleur et la sécheresse se prolongent jusqu'aux vendan- 
ges, comme en 1822, 25, 34, 46, 47, l'effeuillage est 
plutôt nuisible qu'utile. Lorsqu'on persiste à l'exécuter , 
en pareille circonstance, il convient de le reculer jusqu'à 
la veille des vendanges. 

Enfin, le vigneron ne doit pas perdre de vue que , par 
la température ordinaire d'août et du commencement de 
septembre, toute grappe exposée subitement à la chaleur 
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solaire par l'enlèvement des feuilles, se flélrit et se perd 
presque toujours. 

9. Déchaussement. 

Cette opération est la première par laquelle on com- 
mence dans la culture de la vigne. Elle précède la (aille, 
et suit presque immédiatement les vendanges. Autrement, 
l'époque la plus avantageuse est celle où la végétation s'ar- 
rête, la dernière quinzaine d'octobre. 

Elle consiste à creuser la terre autour de chaque sou- 
che et à laisser le pied découvert. 

Ellea'deux buts: celui de couper les radicelles qui se for- 
ment ordinairement et plus particulièrement au pied des 
jeunes souches , et celui d'exposer aux météores la terre 
qui recouvre immédiatement les racines, et de faciliter 
l'introduction dans ces fosses et la décomposition des 
feuilles qui se détachent naturellement à cette époqu^. 

Ces fosses doivent-être comblées avant la taille ou avant 
les fortes gelées. Cette opération est surtont avantageuse 
aux jeunes vignes. Elle est même indispensable dans tou- 
tes les contrées trés-humides, à sous-sol imperméable où, 
comme dans la Gironde, on est obligé de combler les fos- 
ses à provins immédiatement après leur achèvement, aGn 
que l'eau des pluies n'y séjourne pas. 

CHAPITRE IV. 

De» différentes manières de renouveler la 
Vigne. 

t° Provignagk. 
Le provignage est une opération par laquelle on cou- 
che une souche ponren faire deux, etremplir lesvidesqui 
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S e forment par suite dtî la mort ou du dépérissement des 
individus, par vieillesse ou par accident. 

La vigne est l'arbre qui se prête le mieux à ce genre 
d'opération par la souplesse et la flexibilité de son bois. 
Entre les mains d'un vigneron tant soit peu habile, au- 
cun accident n'arrive lorsque la plante est saine et ne pré- 
sente aucune plaie dans les sarments destinés au cou- 
chage. 

Entre les souches qui entourent la place vide, il doit 
être fait choix de la plus jeune et de celle qui porte les 
sarments les plus longs; il y a économie à ce qu'ils puis- 
sent arriver du premier jet à la place qu'ils doivent oc- 
cuper. 

Dimensions des Fosses. 

La longueur de la fosse est déterminée par la distance 
entre la souche à coucher et celle à remplacer. La lar- 
geur est arbitraire. Toutefois, plusieurs choses sont à con- 
sidérer : la facilité de l'opération, l'économie du temps et 
le travail de la terre qui profite aux plantes voisines en 
raison de son étendue , à la seule condition de ménager 
leurs racines. La règle suivie dans cette circonstance par 
les vignerons est de donner une largeur suffisante pour 
coucher avec facilité. 

Dans les sols secs et sains la profondeur des fosses se 
détermine par celle de la plantation ; mais dans les posi- 
tions et les sols très humides, elle ne saurait-être la mê- 
nae. Ainsi , sur les côtes du Rhône , où l'on suit la règle 
de planter à deux pieds, on provigne à celte même pro- 
fondeur, parce que les vignes s'y trouvent dans une posi- 
tion éminemment saine. Dans la Gironde, au contraire, 
où les terres les plus sèches côtoient les plus humides, sa 
r)rnf rtr »<J~..~ A™* varier, et varie, en effet, souvent sur la 
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même propriété, si pelile qu'elle soit. Dans le vignoble 
que nous exploitons , nous approfondissons dans les limi- 
tes de 0 m 30 à 0 m 55. 

Les grosses racines, vulgairement appelées les cordes, 
doivent-être ménagées avec soin. Quand aux petites, si 
elles sont un obstacle à la prompte confection des pro- 
vins, elles peuvent-être coupées sans inconvénient. 11 y a 
souvent impossibilité absolue de les conserver. Le travail 
du sol, et les engrais que Ton y apporte, compensent 
largement l'effet produit par leur sevrage. 

Une souche peut servir au remplacement de deux ou 
davantage, suivant sa force et la longueur des sarments. 
Cependant, nous estimons que le nombre de trois doit 
être rarement dépassé. L'épuisement de la mère pourrait 
s'en suivre, quelle que fût d'ailleurs la bonne confection 
des provins. 

Epoque où l'on doit provigner. 

Il en est duprovignage comme de la plantation , avec 
cette différence que l'on peut provigner en pleine végéta- 
tion jusqu'au mois de mai. L'on n'a pas à craindre que 
les bourgeons réservés se flétrissent, parce que les grosses 
racines ne sont pas déplacées , et que la vie végétale n'é- 
prouve aucune interruption. 

Dans les terres saines on peut provigner pendant toute 
la durée de la suspension de la sève, hors le temps des 
fortes gelées. La saison la plus avantageuse est de la fin 
d'octobre à la fln de décembre. Dans les sols humides le 
provignage doit-être reculé jusqu'en mars, autrement les 
souches enterrées risqueraient de se perdre par la pour- 
riture. Lors des printemps très pluvieux, il est des posi- 
tions dans la Gironde où Ton se trouve forcé de retarder 
jusqu'en mai. 
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Les provins faits l'automne et fumés avec des engrais 
animaux entrent en végétation de très bonne heure. Ils 
sont par conséquent plus exposés aux gelées tardives. 
Dans les terres sèches , élevées , éloignées des bois et des 
marais, le vigneron ne doit pas s'arrêter à cette considé- 
ration ; les gelées ont peu de prises dans ces circonstan- 
ces. S'il en était autrement, il faudrait y avoir égard et 
ne provigner qu'en mars, même en terre saine. 

Des engrais abondants seront placés dans la fosse : ja- 
mais ils ne recevront un meillcuremploi ; par la durée et 
l'abondance des produits qu'ils assurent aux jeunes sou- 
ches, par le bien que toutes les plantes qui entourent la 
fosse en éprouvent, et enfin, en ce qu'il n'en résulte aucun 
inconvénient pour la qualité du vin , en se bornant à 
mettre à part la récolte des provins, la première année 
seulement. 

Provins par marcotte. 

Ce mode consiste à recourber un sarment de la souche 
destiné au remplacement, et qui (la souche) reste debout, 
pour être enterré à la profondeur ordinaire, couché au 
fond de la fosse et ramené contre les parois à la place vide 
qu'il doit occuper. Ainsi que pour le mode précédent, on 
taille à deux ou trois yeux l'extrémité du sarment; mais 
on enlève tous les autres dans la partie extérieure com- 
prise entre le bois enterré et le corps de la souche. L'ou- 
bli de cette précaution affaiblirait considérablement la 
marcotte et sa mère. Des engrais abondants sont dispen- 
sés à toutes les deux, 

Les souches, dont le vigneron tire des provins par mar- 
cotte, doivent-être taillées plus courtes qu'à l'ordinaire. 
L'épuisement est plus considérable que dans le premier 
mode : parce que, dans celui-ci , tout le bois est enterré, 



f>2 



et forme , dès le printemps, de nombreuses et nouvelles 
racines. Nous avons vu parfois le provin affaiblir telle- 
ment sa mère, qu'elle donnait à peine signe de vie, quoi- 
que le provin fut dans l'état le plus prospère. Dans ce 
cas, à l'automne suivant, nous faisons déchausser le pied 
delà souche, et, après avoir coupé le bois jusqu'à la nais- 
sance de la marcotte , nous l'enterrons au moins au-des- 
sous de la profondeur du premier labour , et, par un cou- 
chage nouveau , la marcotte fournit au remplacement de 
sa mère. 

Dans la Gironde, le provin n'est sevré qu'à la qua- 
trième année, après l'avoir entamé à moitié l'année d'a- 
vant à son insertion, afin de le préparer et de diminuer 
l'effet de la crise. L'expérience a depuis longtemps con- 
firmé la bonté de cette pratique. Le provin ne paraît 
nullement s'en ressentir, surtout lorsque , dans l'inter- 
valle, il a été couché de nouveau. C'est une grande faute 
de sevrer à un an et même à deux, ainsi qu'on le fait dans 
certaines contrées. 

Dans quelques vignobles, le premier mode de provigner 
est le seul en usage; dans quelques autres, on emploie les 
deux. Le premier est préférable pour les jeunes souches et 
pour les vignes faibles; et le second dans le cas contraire. 
Ainsi, dans les propriétés mélangées de plantes de tout âge 
et de diverses grosseurs , on comprend très bien l'usage 
simultané des deux espèces. 

Dispositions générales. 

Dans les contrées humides , à sous-sol imperméable , 
les fosses doivent être comblées de suite , afin que l'eau 
des pluies ne puissent les fatiguer. Sur les rives du Rhône, 
où les terres ne sont pas mouillées, on comble peu à peu, 
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à chaque labour, afin de forcer les jeunes souches à for- 
mer profondément leurs racines et les mettre par ce 
moyen à l'abri de la sécheresse. Dans les vignobles ou 
l'on comble de suite, on remplit le même but en déchaus- 
sant à l'automne et en ébarbant. 

Tout provin peut-être couché de nouveau l'année sui- 
vante sur un seul sarment, en y joignant des engrais. Le 
provin par marcotte peut servir au remplacement à la se- 
conde saison , lorsqu'il est de bonue venue. Quand à celui 
par le premier mode, il convient d'attendre deux ans pour 
renouveler la même opération. 

Les provins, exécutés convenablement, produisent tou- 
jours dès la première année. 

De tous les travaux annuels, nous estimons que lepro- 
vignage est le plus important à surveiller; non-seulement 
par ses suites sur l'avenir de la vigne, mais encore par 
la difficulté de reconnaître l'ouvrage. Lorsque les provins 
sont comblés, il n'est plus temps de vérifier si la profon- 
deur et les engrais enfouis sont suffisants, et si les sar- 
ments enterrés n'ont pas été rompus. Nous ne nous ex- 
pliquons pas l'ignorance des propriétaires qui imaginent 
de donner ce travail au rabais à tant le cent. L'impor- 
tance que nous y attachons est telle que nous ne man- 
quons jamais de les faire exécuter en notre présence, et 
nous ne recommandons pas aux ouvriers de se presser. 

Sur la rive gauche de la Garonne les provins se paient 
deux fr. le cent, et sur les côtes duRhône 6 fr. 25 c. Cette 
différence provient de celle du prix de la journée, 1 fr. 20 
et deux fr. autant que de la dimension des fosses. Dans le 
second vignoble, le transport des engrais s'effectue à dos 
de cheval ou de mulet et se paie 1 fr. 25. Dans le pre- 
mier, où les charrettes peuvent atteindre partout, ce tra- 
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vail s'exécute à la journée et coûte très peu. La différence 
pour le fumier est aussi considérable , parce que dans la 
vallée du Rhône l'aglomération de la population et le 
morcellement delà propriété qui en est la conséquence y 
sont tels que le cultivateur se trouve forcé de tirer des 
villes voisines , à des prix fabuleux, les engrais qui lui 
manquent, tandis que dans la Gironde l'étendue et le bon 
marché relatif des propriétés donnent le moyen de les fa- 
briquer directement. 

Il est difficile d'assigner le nombre des provins à faire 
par hectare. Il dépend de beaucoup de causes et varie con- 
sidérablement Dans certaines vignes, il est insignifiant, 
tandis qu'il peut atteindre parfois le chiffre énorme de 5 
à 600 dans les vallées du Rhône et de la Garonne ; et il 
doit-être plus considérable dans les régions septentrion- 
nales. Cette différence provient de trois causes principa- 
les : 1° la nature du cépage; sa durée est en raison 
inverse de sa faiblesse. Le pineau vit moins longtemps 
que la vuidure et la serine; 2<> le sol. Les plantes vivent 
moins dans une terre sèche et aride que dans une terre 
fertile. La différence est souvent énorme. Nous connais- 
sons des souches qui paraissent avoir plusieurs siècles 
d'existence; tandis que le même cépage vit à peine 25 ou 
trente ans dans une position différente, sous la même 
latitude; 3° les soins donnés à la culture. La taille et les 
labours ont une grande influence sur la durée de la vigne. 

2° Renouvellement par arrachement pour replanter. 

Dans certaines contrées on ne fait aucun provins , et 
lorsque la vigne cesse de donner un revenu en rapport 
avec le capital, on l'arrache pour la replanter de suite , 
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ou quelques années après, en consacrant l'intervalle à re- 
tirer du sol des récoltes céréales, fourragères ou indus- 
trielles. 

La replantation immédiate est la plus vicieuse de toutes. 
La vigne se maintient longues années d'une végétation et 
d'un produit faibles : heureux si Ton ne se voit pas forcé 
de l'arracher de nouveau, après avoir perdu son temps et 
son argent. Pour arriver dans celte circonstance à obtenir 
un bon résultat, il faut couvrir le sol d'engrais et de ter- 
res rapportées. Il en est de la vigne comme des autres ar- 
bres ; uneplante nouvelle serefuseà croître où une vieille 
souche a péri. Ses racines mortes et décomposées produi- 
sent l'effet d'un poison sur ses congénères. Aussi, nous 
considérons le mode suivant plus rationnel et plus écono- 
mique. 

L'arrachement doit se faire à la profondeur de la plan- 
tation , afin de ne laisser dans le sol aucun débris. La 
valeur du bois et l'effet produit sur les récoltes à venir 
par un travail profond dédommageront largement de la 
dépense(l). La vigueur et le produit de la vigne seront en 
raison du nombre des années consacrées à d'autres cul- 
tures. L'une des meilleures préparations est le semis des 
plantes fourragères de longue durée , telles que l'espar- 
cette et la luzerne. Rien n'est plus économique, parce que 
ces plantes couvrent la terre de nombreux débris, engrais 
puissant pour les récoltes suivantes. Mais il ne faut pas 
perdre de vue que i'esparcette ne réussit que daus les sols 

(1) Près de Bordeaux où le bois est abondant ( le bois dur ne s'y paie 
pas si cher que le bois blanc à Lyon , où le charbon forme la base du 
chauffage) , nous avons trouve nos frais et avec bénéfice par la 
vente des souches. Il y avait autant de boh sous terre que dessus. 

5 
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où se rencontré le carbonate de chaux , et que la luzerne 
demande des terres saines et profondes. 

Nous estimons que cinq ou six années de culture suffi- 
sent pour ramener la vigne avec avantage. La plantation 
se fera suivant les principes et les indications exposés 
précédemment. 

Comparaison enlre les deux modes de Renouvellement. 

Une vigne nouvelle , si bien établie qu'elle soit, ne 
donne un produit important qu'à la quatrième année. 
C'est donc un intervalle de 8 à 9 ans au moins pour une 
vigne replantée. Or, il est des positions et des sols où son 
produit l'emporte de beaucoup sur tous les autres. Dans 
cette circonstance, l'arrachement est un mauvais calcul : le 
renouvellement par provins est de beaucoup le plus avan- 
tageux. Nous en sommes tellement persuadés que, dans no- 
tre pratique, nous préférons ce mode , quel que soit le 
nombre et la largeur des vides, à la seule condition d'a- 
voir au moins un huitième des souches susceptibles d'être 
provignées. Car , en supposant que les sept huitièmes 
manquent radicalement, il ne faudra que quatre ans pour 
arriver à obtenir une vigne dans le plus bel état de pros- 
périté, sans compter les deux avantages suivants qui sont 
d'un grand poids dans la balance : l'augmentation de 
produit chaque année , sans perte de temps , et la qualité 
du vin qui se maintient mieux sur des jeunes souches 
formées des anciennes par provins que sur une plante en- 
tièrement nouvelle. 

Ainsi, dans le plus grand nombre des circonstances, le 
renouvellement par provins est préférable à l'autre. Nous 
ne nous expliquons pas comment des auteurs ont pu 
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avancer que les frais de provignage équivalaient à ceux 
de replantation. 

Il est des cépages, tels que le rouniieu et l'enrageat ou 
folle-blanche, dont les sarments sont tellement courts à 
un âge avancé, qu'il peut être impossible de les faire ser- 
vir à provigner. Alors il convient de les préparer à l'a- 
vance par un déchaussement et un engrais et par une 
taille très courte. 

Si Ton considère le prix élevé de la plupart des vigno- 
bles distingués et les qualités éminentes que donne aux 
fruits la vieillesse des plantes, on ne peut que se féliciter 
de la propagation presque indéfinie sur le même sol de 
la vigne par le provignage qui la rend en quelque sorte 
éternelle. L'exemple le plus frappant en existe probable- 
ment sur les rives du Rhône, au vignoble de Côte-Rôtie, 
dont l'établissement paraît remonter jusqu'à l'empereur 
romain Probus. Le renouvellement n'a lieu que par pro- 
vins, et cependant le produit, le plus élevé que nous con- 
naissions^ terrain égal, n'a pas cessé de se soutenir au 
niveau des premières générations. 

3° LE SEMIS. 

Nous ne connaissons aucun exemple de renouvellement 
par semis , et nous ne croyons pas ce moyen praticable 
économiquement. La graine lève arec la plus grande fa- 
cilité , mais la plante reste longtemps faible et tarde 
beaucoup à se mettre à fruit. Nous n'avons obtenu du 
raisin de cette manière qu'à la septième ou huitième an- 
née, en petite quantité, quoique nous eussions fait usage 
de la graiue de cépage très fécond, tel que le chasselas. 
Nous ne conseillons donc pas le semis comme un moyen 
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pratique de renouvellement, mais bien pour arriver à créer 
des variétés précieuses. Selon nous, celte recherche serait 
plus avantageuse pour les raisins de table, parce que la 
moindre différence dans leur grosseur ou leur précocitéen 
amène une considérable dans leur valeur; ce qui n'a pas 
lieu au même point pour les espèces vinifères, d'ailleurs 
beaucoup plus nombreuses , et dont quelques-unes sem- 
blent remplir des conditions difficiles à dépasser : vuidure, 
carbcnct (Gironde), serine, sira (vallée du rhône), 
pineau (Bourgogne). Cependant nous conseillons aux 
hommes de loisir de s'en occuper même pour ces derniers. 
On ne peut disconvenir qu'un cépage qui participerait de 
la vuidure et du verdot sans en avoir les défauts, approche- 
rait beaucoup de la perfection. La vuidure a pour elle la 
précocité et une production abondante dans les graviers; 
ce qui manque au verdot : celui-ci fournit un vin de corps 
et de la plus belle couleur, qui manquent à la vuidure; 
et chacun d'eux renferme les autres qualités qui distin- 
guent les grands vins. Le propriétaire qui parviendrait 
à trouver un cépage remplissant toutes ces conditions ne 
croirait-il pas posséder un trésor? 

La découverte d'un raisin comestible réunissant toutes 
les qualités du chasselas à la précocité du jouannens ne 
serait-elle pas pour son auteur un coup de fortune? Or, si 
nous avions la volonté de nous occuper de cette industrie, 
voici de qu'elle manière nous procéderions : nous plan- 
terions un chasselas et un jouannens l'un contre l'autre, 
et, lorsqu'ils commenceraient à produire, nous lierions en- 
semble les bourgeons de chacun, de manière à mettre les 
fleurs en contact. Les graines des raisins produites dans 
ces circonstances seraient toutes recueillies et semées avec 
soin. Nous sommes persuadé que nous arriverions ainsi 
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au résultat désiré; nous chercherions à hâter la produc- 
tion de ces vignes de semis par la greffe sur des espèces 
anciennes ; ce qui peut se faire à la troisième ou quatrième 
année. 

4° LA GREFFE. 

La greffe est plutôt un moyen d'amélioration que de 
renouvellement. Son usage n'est pas aussi répandu qu'il 
le conviendrait. Lorsqu'une souche donne un mauvais 
fruit ou un produit insignifiant, s'il s'en trouve à portée 
une du cépage que l'on veut propager, il convient mieux 
de provigner que de greffer ; mais lorsque la souche ne 
peut être changée de celte manière, si elle est jeune et 
saine, il vaut mieux la greffer que de l'arracher pour re- 
planter. 

La greffe réussit facilement , donne fruit souvent dès 
la première année et avec abondance dès la seconde. Si 
toute une plantation bien venue se trouvait par erreur 
composée de mauvais cépages, on ne saurait hésiter ; au- 
cune opération ne pourrait être aussi profitable que la 
greffe. 

La meilleure manière de greffer et la plus facile, est 
en pente. Le moment le plus favorable est celui de l'as- 
cension de la sève de la fin de février au commencement 
d'avril, par un temps doux , ni trop sec, ni trop humide. 
Le sujet doit être coupé à quelques centimètres en terre; il 
craindra moins le haie et la reprise sera plus assurée; la 
coupe sera faite horisontalement et dans une partie sans 
nœud, la fente dans le centre; la greffe taillée en coin à 
son extrémité inférieure, d'une longueur suffisante pour 
faire ressortirdeux yeux, sera introduite jusqu'à la partie 
supérieure du coin, et placée sur le bord de la fente pour 
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faire correspondre les écorces à l'extérieur. Le sujet sera 
lié légèrement avec un brin d'osier, un peu au dessous de 
la coupe ; lorsque la souche est forle, les lèvres seressè- 
rent avec tant de force, que celle préiaution n'est pas in- 
dispensable : Il sera placé autour du pied une motte de 
terre consistante pressée arec la main, si la terre du lieu 
ne peut remplir elle-même cette condition : tout sera re- 
couvert et le sol mis de niveau pour prévenir les acci- 
dents, le vigneron plantera de suite au pied un échalas 
sans ligatures. 

Avec les conditions précédemment expliquées, si les 
sarments ont été détachés longtemps à l'avance, et mis 
provisoirement en terre de manière à ce que le sujet soit 
un peu plus avancé, et qu'il n'y ait aucun temps d'arrêt 
dans la végétation de la greffe , et enfin si l'opérateur 
achève rapidement son travail, la réussite sera certaine; 
et il y aura toujours production de fruit , lorsque les sar- 
ments sont convenablement choisis (1). Ils ne doivent cha- 
cun fournir qu'une greffe. Ainsi que pour les boutures, le 
haut du sarment est plus difficile à la reprise. 

Si Ton avait quelque motif de greffer au dessus de terre, 
il conviendrait alors d'envelopper avec plus de précau- 
tion, par une poupée volumineuse solidement fixée, parce 
que le haie et le dessèchement sont plus à craindre pour 
la vigne que pour les autres arbres. Elle ne doit êlre em- 
ployée que par nécessité absolue. 

La greffe peut avoir une grande influence sur le fruit, 
suivant le sujet. Elle ne modifie pas les caractères, la 
forme et la couleur, mais elle peut contribuer à augmen- 

(1) Il ne faut pas perdre de vue que les bourgeons soi tant directe- 
ment du corps de la souche, ne sont pas fructifères Tannée suivante. 
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ter les qualités qui le font rechercher, la grosseur, la 
précocité, la fécondité; ainsi le chasselas greffé sur Yen- 
rageai, ou folle-blanche est plus fécond ; sur (Vautres cé- 
pages , les raisins trop serrés deviennent clairs et plus 
précoces, ainsi que nous lavons personnellement expéri- 
menté. Nous estimons que ses effets n'ont pas été assez 
étudiés, et qu'il serait possihle d'obtenir d'autres amélio- 
rations. 



CHAPITRE V. 
Des engrais* et amendement* j ci de leur emploi. 

1° DES ENGRAIS. 

Toute matière animale ou végétale, susceptible de dé- 
composition par la fermentation putride, peut servir à 
prolonger la durée et k augmenter le produit de la vigne. 
Les engrais les plus puissants et les plus énergiques pro- 
viennent du règne animal. Le plus employé dans le voisi- 
nage des villes, est le fumier de litière, principalement 
celui des écuries et étables qui reçoivent des animaux de 
trai t fatiguant beaucoup et bien nourris; aussi voit-on 
dans les villes entourées de vignes et jardins, comme Lyon 
et Vienne (Dauphiné) ces sortes d'engrais s'enlever à des 
prix exhorbilants. Les débris de cornes, de laines, les 
plumes et les tourteaux de colza, sont très recherchés au- 
tour des villes précédentes, qui en exportent jusque sur 
le littoral de la Méditerranée. Les boues des rues compo- 
sées de matières terreuses, mélangées de cendres et de dé- 
bris de toute espèce, animaux et végétaux, forment un 
engrais excellent, actif et durablc.^*^ 

Bibliothèque 

^ARït 
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Dans beaucoup de circonstances, les engrais les plus 
abondants et les plus faciles à se procurer sont fournis 
par les végétaux; tous les débris de plantes et arbres, 
peuvent servir utilement à l'alimentation de leurs congé- 
nères, et par conséquent de la vigne. Ceux qui se trou- 
vent ordinairement le plus à la portée sont les bruyères, 
genêts ou ajoncs qui recouvrent les terres vagues : les 
plante» des marais employées avec succès dans les vigno- 
bles assis sur les coteaux dominant la Camargue ; les 
branches des arbres à feuilles persistantes, les pins, les 
genévriers, les bourgeons de la vigne, le marc du raisin, 
les feuilles au moment de leur cbûte. Cependant, 
quant à ces dernières, il en est, (elles quo les feuil- 
les de chêne, qui demandent à passer sous le bétail, 
parce que le tannin dont elles sont imprégnées serait nui- 
sible particulièrement aux jeunes souches provignées ré- 
cemment, quelles pourraient faire périr. Les gazons des 
prés, les alluvions chargées d'humus, les curures des 
fossés et des marcs ; ces dernières mises et laissées aupa- 
ravant en las pendant plusieurs mois , servent à la fois 
d'engrais et d'amendements, et, augmentant l'épaisseur 
delà terre végétale, produisent par ces causes réunies 
d'excellents effets, soit par la promptitude de leur action, 
soit par leur durée. 

2° Des Amendements. 

Les matières qui peuvent servir d'amendement sont des 
corps terreux ou des roches friables, qui, répandues à la 
surface du sol et mélangées avec lui, corrigent ses défauts 
et augmentent l'énergie des agents extérieurs qui concou- 
rent à la production ; ainsi ils sont d'autant plus utiles et 
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plus précieux qu'ils diminuent la ténacité et la froideur 
des argiles, la sécheresse et la mobilité des sables. 

Les matières calcaires , sous quelque forme que ce soit, 
sont le meilleur et le plus avantageux des amendements , 
soit par leur aboudance dans la nature , et la facilité de se 
les procurer presque partout, soit par leur action et la 
promptitude de leur effet. Elles rendent les argiles plus 
friables et plus perméables aux racines et aux agents at- 
mosphériques ; elles diminuent leur aptitude à se refroi- 
dir, leur permettent de s'emparer de la chaleur solaire à 
un plus haut degré, et augmentent par conséquent 
l'énergie vitale, qui est en raison de son intensité , toutes 
les fois du moins qu'elle n'enlève pas l'humidité néces- 
saire à la végétation. 

La marne argileuse donne de l'adhérence aux sables 
et les rend moins sujets à ces alternatives fréquentes 
d'humidité et d'extrême sécheresse qui compromettent 
l'existence des végétaux , ou tout au moins arrêtent leur 
croissance et diminuent leur production. 

Le sable et le gravier servent aussi d'amendement pour 
les argiles, et celles-ci pour les sables par une partie des 
mêmes causes que pour la chaux; mais leur énergie est 
de beaucoup inférieure, et leur mélange intime plus dif- 
ficile à obtenir. 

3* Emploi des Engrais. 

11 existe trois manières principale* de répandre les en- 
grais employés ensemble ou séparément , dans les diffé- 
rents vignobles. 

1° Dans quelques-uns de ceux où l'on est dans l'usage 
de renouveler la vigne par provins , on se contente ordi- 
nairement de placer l'engrais dans les fosses. Cette rué- 



thodeest la meilleure, parce que non-sculcment elle profite 
aux souches qui eu ont le plus besoin, mais encore aux 
racines les plus profondes > les plus essentielles à renfor- 
cer. Les ceps qui entourent immédiatement les provins 
se ressentent particulièrement de cette opération, et Ton 
n'a jamais à craindre de faire contracter au vin un mau- 
vais goût. 

2° Il est une autre manière de répandre les engrais 
suivie partout, même dans les vignes, que Ton renou- 
velle par provins, lorsqu'on n'est pas satisfait de l'aug- 
mentation de produit qu'ils procurent. Elle consiste à 
partager la vigne en un certain nombre de parties égales, 
et à fumer chaque année l'une de ces parties, en sorte 
qu'elle soit tout entière engraissée dans une période de 
huit à dix ans , pendant laquelle on estime que les engrais 
ont produit tout leur effet. 

On procède à ce travail de trois manières différentes : 
la plus suivie consiste à déchausser autour du pied de la 
souche; par la seconde, on creuse une fosse suffisamment 
large entre trois ou quatre ceps; et enfin, dans les plan- 
tations régulières, on ouvre la fosse dans toute la lon- 
gueur de la pièce, entre chaque deux rangs de vigne, ou 
de deux intervalles l'un. 

Quelle que soit la méthode employée , il faut ménager 
les racines, et surtout creuser assez pour que l'engrais ne 
puisse être ramené à la surface par les labours. Il con- 
vient encore que la part faite à chaque souche soit en 
raison de leur faiblesse. 

3° Il est une troisième méthode très employée dans 
certaines localités ; méthode vicieuse et irrationnelle s'il 
en fût, dont nous sommes cependant obligé de rendre 
compte à titre d'historien. Elle consiste à répandre les 
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engrais à la surface et à les enterrer par le premier la- 
bour, ou à la chute des feuilles, par un labour d'hiver. 
Le seul avantage qu'il présente est une petite économie de 
main-d'œuvre. 

Les inconvénients de cette méthode sont graves et 
nombreux; les principaux sont les suivants : 

Les engrais appliqués à la surface profitent aux racines 
superficielles, aux dépens des plus profondes, sur les- 
quelles repose la résistance des souches aux intempéries , 
et leur durée. 

Mais ce qui est beaucoup plus grave , c'est que les en- 
grais excitant fortement la sortie des radicelles à la sur- 
face, elles s'y forment inévitablement, et lorsque la sé- 
cheresse se fait vivement ressentir , elles sont presque 
toujours anéanties, même en terre fertile, et la récolte 
en est parfois affectée au point d'être entièrement perdue. 
Nous en avons eu l'exemple le plus frappant en 1835, 
sur une propriété voisine de la nôtre. 

Si les engrais répandus à la surface du sol profitent peu 
à la plantation , ils profitent au contraire singulièrement 
aux plantes adventices , pour lesquelles ils semblent avoir 
été répandus, et qui donnent alors à la vigne l'apparence 
d'une prairie. Le vigneron se voit forcé de multiplier les 
binages , sous peine de donner plus de puissance à la sé- 
cheresse l'été et à la pourriture à l'époque des vendanges, 
Ces inconvénients deviennent inévitables dans les pro- 
priétés où les pampres n'étant pas accolés, rampent sur le 
sol, et rendent le parcours impossible. 

Nous avons vu apporter des pierres et des graviers sur 
la surface de certaines vignes , où l'herbe croissait avec 
vigueur et persistance, ne réfléchissant pas que cette plaie 
provenait principalement de l'emploi vicieux des engrais. 
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Quelques personnes sèment le lupin au dernier biuage. 
Les vignerons le foulent pour les travaux d'hiver, sans 
l'empêcher de croître; au printemps on l'enfouit. Le trè- 
fle incarnat s'emploie dans le même hut ; nous le croyons 
moins avantageux dans les contrées où le premier résiste 
à l'hiver, parce que sa croissance est moins rapide, ce 
qui force à reculer le premier labour. La fève, la vesce 
d'hiver , et toute plante de croissance rapide , résistant au 
froid , peuvent servir égalemen ( ■ 

4° Emploi dca Amendements. 

Si les engrais doivent être enfouis profondément pour 
remplir le but que Ton doit en attendre, il n'en est pas 
à beaucoup près de même quant aux amendements. Les 
engrais étant destinés particulièrement à fournir à la 
plante une nourriture toute préparée, doivent être ijaa— 
médiatement à portée des racines; mais les amendements 
étant destinés à corriger les défauts du sol, ils doivent 
être non-seulement mélangés avec lui de la manière la 
plus intime , mais encore superflciellement , afin que leur 
action soit plus efficace. Ainsi, il n'est qu'une seule ma- 
nière de le répandre, et, parmi les sols particulièrement 
propres à la vigne, il en est beaucoup où les amende- 
ments ne sont pas tellement utiles qu'ils ne puissent s'en 
passer. Ceux où ils produisent le meilleur effet sont par 
dessus tout ceux qui se laissent facilement battre et 
durcir. 

Lorsqu'on veut se servir de l'argile pour amender , il 
est d'absolue nécessité de la laissera la surface assez long- 
temps pour qu'elle se délie, et sur une très petite épais- 
seur, afin de faciliter le mélange intime des terres. Si 
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elle était enfouie de suite , elle resterait en motte et se 
conserverait en cet état sans aucune utilité pour les 
plantes. 



CHAPITRE VI. 
Culture perfectionnée. 

Pour les vignes dont le raisin est réservé en nature à 
la consommation ou à la vente, et dont, par ces motifs, 
la valeur est ordinairement plus considérable, nous em- 
ployons des moyens de culture perfectionnés qui peuvent 
être également mis en œuvre , au moins en partie, pour 
les vignes à vin , et dont nous allons rendre compte. 

En plaine, nous établissons la plantation de manière 
que les souches puissent être palissées dans la direction 
du nord au midi. Il résulte de cette disposition deux avan- 
tages qui tournent au profit de la maturité et de la colo- 
ration du raisin. 1° Le terrain recevant sur toute sasur- 
face, pendant le milieu du jour, l'action directe de la 
chaleur solaire , s'échauffe davantage , et réagit en con- 
séquence sur la végétation, directement par les racines, 
et par réilexion sur le raisin. 2° Le soleil frappant le 
contre-espalier d'un côté , le matin jusqu'à midi , el de 
l'autre de midi au soir , le fruit mûrit plus également et 
se colore dans toutes ses parties. 

Sur les pentes rapides, il convient que le palissage ait 
lieu exactement dans le sens de la pente , pour la facilité 
des travaux. 

L'écartement des ligues est arbitraire. Cependant, s'il 
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est combiné de manière à ce que l'ombre projetée frappe 
le moins de temps possible sur le fruit , la maturité et la 
conservation s'en ressentiront d'une manière sensible. 
Ainsi , nous estimons que la distance de trois à quatre 
mètres est avantageuse. Nous avons eu lieu d'observer le 
mérite de cette disposition dans les années tardives et les 
automnes froides. On ne doit pas bésiter lorsque le ter- 
rain est susceptible d'être cultivé. 

Dans les lignes, nous plantons les souches de l m à l m 
30. Entre chaque couple et au milieu, nous plaçons un 
piquet relié au sommet avec ses voisins sur toute la lon- 
gueur par un seul cordon de fil de fer, à 0 m 70 ou 0 m 80 
au-dessus des souches. Si les piquets proviennent de chà- 
taiguer, et surtout d'acacia refendu, mis auparavant à 
l'eau plusieurs mois, ils seront d'une très longue durée. 

La taille et le palissage des sarments et bourgeons que 
nous avons adoptés diffèrent de la méthode de Fontaine- 
bleau , et nous paraissent plus avantageux. Voici en quoi 
ils consistent. 

Nous taillons tous les ans sur deux sarments nouveaux, 
l'un à droite, l'autre à gauche, d'une longueur suffisante 
pour se croiser avec les sarments des souches voisines ; 
nous leur enlevons un œil sur deux dans les situations où 
la maturité n'est pas toujours facile; nous les fixons ho- 
rizontalement par un brin d'osier au piquet en regard, 
de manière à figurer une corde tendue. La position hori- 
sontale répartit mieux la sève entre les bourgeons, et fa- 
cilite les opérations subséquentes. 

Au fur et à mesure qu'ils peuvent atteindre le fil de fer, 
les bourgeons sont relevés et fixés perpendiculairement 
un à un et séparément. Dans les terres fortes et fertiles , 
on pince en même temps l'extrémité et successivement, à 
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moins que la sève ne s'arrête par l'effet de la sécheresse, 
afin qu'ils ne portent pas ombrage aux fruits en retom- 
bant sur eux. 

Dans les graviers, ou dans toute terre sèche, nous 
procédons différemment, parce que nous estimons qu'il 
y a danger à enlever les feuilles f si peu que cela 
soit. Nous en avons plus haut expliqué la raison. 
Ainsi , au lieu de pincer ou couper , nous courbons et 
fixons ensemble sur le fil de fer les bourgeons à mesure 
qu'ils s'allongent. 11 est important que cette opération se 
fasse à de courtes distances , parce que si , aux approches 
de la maturité, le raisin, tenu à l'ombre depuis long- 
temps, était découvert tout-à-coup, il pourrait se perdre 
par le grillage : inconvénient qui n'a jamais lieu pour les 
chasselas et la plupart des autres cépages , lorsque le fruit 
a été constamment exposé au soleil , et la plantation et la 
culture faites avec les soins convenables. 

Par toutes ces dispositions, il en résulte que, sans ef- 
feuillage aucun, le raisin est entièrement et depuis sa 
naissance, mis en regard des rayons solaires, et que la 
maturité et la coloration en sont considérablement avan- 
cées, sans perte sur la grosseur et la beauté du fruit. 

Ceux qui n'ont jamais vu de vignes ainsi conduites, ne 
peuvent se faire une idée du coup-d'œil agréable qu'elles 
présentent. La récolte dans chaque ligne s'aperçoit tout 
entière, sans qu'il puisse échapper une seule grappe au 
regard : à tel point que la première exclamation que l'on 
entend à la vue de ces cordons est celle-ci : Mais vous 
avez effeuillé ! 

Afin d'avancer la matarité, il convient de conduire la 
taille ou le palissage de manière à ce que le raisin se 
trouve à peu de distance du sol pour le faire profiter de 
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la chaleur par réflexion. Dans les terres très pierreuses , 
il peut être placé à fleur sans inconvénient. 11 n'en est 
pas de même dans les autres. À la suite des fortes pluies , 
le fruit pourrait se salir et perdre de sa valeur. Or, l'ex- 
périence nous a appris que, dans cette circonstance , le 
cordon doit être élevé de 0 m 40 à 0 m 50. Cependant, on 
pare à cet inconvénient en avançant le dernier labour, 
afin que le sol devienne ferme, et en n'arrachant pas les 
herbes, que l'on doit se contenter découper, si elles de- 
venaient abondantes. 

Lorsque la vigne végète avec force, elle donne une 
grande quantité de sous-bourgeons. Dans les terres fertiles, 
où Ton emploie le pincement, on procède à celte opération 
pour ceux-ci comme pour les bourgeons. Mais dans les 
terres très sèches , il ne convient pas d'y toucher avant 
la tin des fortes chaleurs et la maturité complète. Quoi 
qu'il arrive, par cette méthode, le fruit aura toujours 
assez de soleil pour se colorer, et assez d'air pour échap- 
per à la pourriture. 

Les avantages que présente cette culture sur celle de 
Fontainebleau et Thoméry, sont les suivants : 1° elle est 
plus économique ; 2° le raisin mûrit un peu plus tôt; 3° il 
ne se forme pas dévide par la perte des coursons, inconvé- 
nient très commun dans les contre-espaliers , plus sujets 
aux intempéries que les espaliers abrités par des murailles. 

Vignes cultivées pour raisins de table. 

Les cépages les plus répandus en France sont les sui- 
vants: 

Chasselas doré. . . . le meilleur de tous dans le centre et 
le nord. Nous croyons que, sur le 



Chasselas rouge. . 
Chasselas mormîn. 
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littoral de la Méditerranée, il con- 
viendrait d'éviter les expositions 
chaudes. 

à peu près aussi bon et aussi avan- 
tageux. 



espèce plus rustique , à baies plus 
serrées. Il en existe une variété re- 
marquable par la grosseur de ses 
baies; en le greffant sur certain 
cépage noir dont nous ignorons le 
nom , nous en avons obtenu des 
grappes à baies écartées, de la plus 
étonnante beauté. 
Nous connaissons une variété du 
dernier à fruit noir. 
Tous les précédents sont faciles sur le terrain ; ils sont 
vigoureux et productifs. Nous avons eu dans nos cultures 
des sarments de dix mètres , avec une récolte en rapport. 

Jouannens blanc précoce; répandu autour de 

Bordeaux sous le nom de Magde- 
leine blanc: inférieur au chasselas, 
plus précoce. Produit peu dans les 
graviers. 

raisin de la Magdeleine , noir ; il n'a 
de mérite que la précocité. Il mûrit 
àBordeaux au commencement d'août 
et au-dessous de Lyon , à la fin de 
juillet. 

Malvoisie Sous ce nom, on cujtive , près de 

Bordeaux, un raisin blanc, tardif, 
à petites grappes serrées et baies ova- 
les, qui n'a suivant nous d'autre mé- 

6 



Morillon hâtif. 
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rite que celui de résilier à la pour- 
riture mieux que les chassselas et de 
fournir à la vente sur les marchés 
après celui-ci. On donne à Lyon le 
même nom à un raisin essentielle- 
ment différent , le pineau gris. 
Muscat blanc. * . cépage vigoureux , produit considé- 
rable contre les murs ; très sujet à 
couler en plein air , plus encore dans 
la Gironde que dans la vallée du 
Rhône. Il ne produit un peu abon- 
damment dans cette dernière cir- 
constance j que par les printemps les 
plus secs , surtout au moment de la 
floraison. 

Muscat rouge. . . ou gris , moins répandu ; à peu près 

mêmes défauts et mêmes qualités. 
Muscat noir. ... II en existe une variété très précoce. 

Muscat d'Alexandrie très grosses baies allongées"; le plus 
tardif, mûrit mal à Bordeaux, réus- 
rit mieux au-dessous de Lyon, où 
nous l'avons toujours cueilli parfai- 
tement mûr ; plus sujet à couler que 
les autres muscats. Pour éviter ce 
défaut , il doit être placé contre des 
murs, au sommet desquels se trouve 
un avant-toit, pour les garantir de 
la pluie et de la rosée , causes princi- 
pales de la coulure. 
Plusieurs cépages parmi ceux qui se cultivent pour le 
vin, fournissent des raisins comestibles estimés. A Bor- 
deaux , le $auvignon blanc , et à Lyon , le gamcé et la 
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roussanne blanche , se vendent sur les marchés concur- 
remment avec les précédents. 

2. Cueillette et conservation du fruit. 

La conservation du fruit dépend surtout de l'époque 
choisie pour la cueillette. Lorsque le fruit est arrivé à sa 
maturité convenable avant les grandes pluies d'automne, 
et qu'on a pu le cueillir à la suite d une sécheresse soute- 
nue, Ton peut être assuré d'une longue conservation. 

La croyance assez généralement répandue qu'il y a de 
l'avantage à cueillir le raisin avant sa complète maturité 
repose sur une erreur dont voici l'explication. Les gran- 
des pluies arrivent ordinairement après le milieu de sep- 
tembre. Tout raisin cueilli avant cette époque se conserve 
quelle que soit sa maturité , à cause de l'état de la pelli- 
cule épaisse et ferme à la suite d'une chaleur estivale. Or 
comme dans une grande partie de la France, môme à 
Bordeaux et à Lyon , dans les positions défavorables , le 
chasselas ne mûrit pas complètement , dans les années 
ordinaires, avant l'époque précitée, les fruits très mûrs 
cueillis après les pluies se conservent moins que ceux 
cueillis avant, malgré une maturité imparfaite. Nous n'en 
admettons pas moins comme règle que le raisin se con- 
serve en raison de sa maturité, toutes les autres circons- 
tances de temps et de cueillette égales d'ailleurs. 

Les propriétaires et maîtres de maison doivent donc 
rechercher tous les moyens de faire arriver la maturité 
complète dès le mois d'août , ou les premiers jours de 
septembre au plus tard dans les années ordinaires, et 
rien n'est plus facile autour des villes que nous avons 
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citées, en combinant la culture perfectionnée avec le choix 
d'une terre graveleuse en pente au midi. 

Si l'époque choisie pour la cueillette est d'une impor- 
tance capitale , la manière de cueillir l'est presque autant. 
L'ouvrier doit saisir la grappe par la pédoncule sans tou- 
cher le fruit; détacher immédiatement avec des ciseaux 
les graines gâtées, et les poser doucement sur les paniers 
ou corbeilles qui doivent les transporter au fruitier; 
enfin le milieu du jour doit être choisi pour cette opé- 
ration. 

Cueilli dans les conditions les plus favorables que nous 
venons d'expliquer, le fruit aura de si bonnes disposi- 
tions à se conserver, que la pourriture ne l'atteindra ja- 
mais, quelque part qu'on le mette, pourvu que le fruitier 
soit parfaitement sec. 

Lorsque la cueillette a eu lieu dans les meilleures con- 
ditions , la manière la plus simple > la moins coûteuse est 
de placer le fruit sur un lit de paille longue, reposant 
elle-même sur des tables ou une planche; et si on craint 
la poussière, on recouvre le tout d'une légère couche de 
la même paille. Il est bien entendu que les raisins doi- 
vent être mis sur un seul rang. 

Le moyen suivant est plus assuré , mais il est plus mi- 
nutieux. Des perches ou des cerceaux sont supendusdans 
l'appartement. Ilsservent à supporter les grappes réunies 
par deux avec du gros fil; le fruit ainsi placé se conserve 
beaucoup mieux, et il se ride plus vite. Les deux mé- 
thodes pourraient être employées simultanément; ceux- 
ci seraient réservés pour les derniers. L'humidité de l'hi- 
ver attaque plutôt les premiers. 

Il est possible de maintenir longtemps le raisin frais et 
sans rides par la manière suivante : on le place couche 
par couche avec du millet bien sec ( le millet des oiseaux 
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est le meilleur) dans une barrique ou une caisse secouée 
légèrement à mesure du remplissage, afin qu'il ne reste 
aucun vide; arrivé au sommet, la barriqne ou la caisse 
doit être fermée hermétiquement. Le millet vaut beaucoup 
mieux que le son ou la sciure de bois indiqués par quel- 
ques personnes, parce que ces derniers salissent les rai- 
sins. Si Ton persistait à s'en servir, chaque grappe de- 
vrait être enfermée dans du papier de soie, ce qui rem- 
plit à peu près le même but. 

Nous avons encore employé le moyen suivant : au 
primtemps, l'on dispose des caisses ou des pots, de manière 
à faire passer parle bas des marcottes taillées à deux yeux 
au-dessus de la terre qui remplit le vase. Si la marcotte 
est tout entière hors du sol, les yeux placés au-dessous , 
du côté de la souche-mère , sont enlevés avec la serpette, 
et la terre du vase est entretenue légèrement humide dans 
le cours de la végétation, afin de forcer la marcotte à 
prendre racines. Après la maturité du raisin , et avant 
la chute des feuilles, on la sèvre pour la rentrer dans l'ap- 
partement. Elle conserve ainsi longtemps ses fruits frais 
et ses feuilles plus tard, dépopée avec soin , de manière à 
ne pas ébranler la motte, elle fournit unexcellent chevelu, 
capable de donner fruit de suite, si elle est bien en- 
racinée. 
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CHAPITRE Vil. 

1". Leur conservation. 

Dans la grande majorité des vignobles, le seul fait en 
vue de la conservation des échalas se borne à l'enlève- 
ment de l'écorce du bois peu de temps après la coupe. 
Dans quelques-uns, on les arrache après la chute des feuil- 
les de la vigne , et on les empile sur les lieux mêmes, au- 
tant pour faciliter les travaux d'hiver, que pour aug- 
menter leur durée. Cette pratique n'a lieu que dans*cer- 
taines contrées du centre et du nord de la France, où l'on 
emploie des échalas très-courts servant de soutiens aux 
cépages les plus faibles, tels que les pineaux. Dans les 
vallées du Rhône et de la Garonne, où les échalas ont une 
grande élévation, 2 m 50 à 3 m , ils ne quittent pas le pied 
de la souche. 

Quelques propriétaires riches et soigneux ajoutent la 
précaution de ne faire servir les échalas que l'année après 
leur confection , en les tenant à l'abri sous des hangards. 

De tous les moyens de conservation mis en pratique 
par nous, il n'en est aucun qui présente plus d'avantages 
que le suivant : aussitôt les bois abattus et pelés , ils sont 
liés fortement par paquets et plongés dans l'eau où ils 
doivent être maintenus plusieurs mois. Coupés et immer- 
gés en novembre , ils peuvent être retirés et employés en 
mars. Ceux qui ne connaissent pas ce moyen ne sauraient 
croire combien il augmente la durée des bois : au sortir 
de l'eau il sont devenus tellement durs que l'on a dû son- 
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ger à les époiuter avant leur immersion. Nous n'avons 
point employé cette voie pour les bois blancs, et nous 
doutons qu'elle préienlepour eux le même avantage. 

Ainsi que^nous 1 avons dit précédemment, l'échalasse^ 
ment constitue la plus forte dépense dans la culture de la 
vigne et il ne doit rien être épargné pour la diminuer. 
C'est dans cette vue que quelques propriétaires éclairés 
font en ce momeut des essais pour augmenter la durée 
des bois. Nous savons que le coltar et d'autres ingrédients 
ont été employés. Nous rendrons compte du résultat de 
ces expériences lorsqu'ils auront été dûment constatés. 

2° Des bois propres à faire des écbalas. 
Nous avons vu employer dans ce but des boisdetous les 
genres, sans en excepter les brins des jeunes taillis de chêne 
qui se pourrissent et rompent souvent dès la première 
année, et ceux dei haies, tels que l'aubépine, le sureau, 
qui fournissent des échala* de bonne qualité. Mais les 
plus répandus sont les suivants , placés ici dans leur or- 
dre de mérite 

Robinier, acacia commun. 

Châtaignier, 

Pin silvestre. 

Marsan t. 

Peuplier noir. 

Sapin. 

Pin maritime. 
Saule blanc. 
Tremble. 

Peuplier blanc, ou ypréau. 
Au mérite de croître avec rapidité , chacun dans le soi 
qui lui convient , ces arbres ajoutent celui de donner des 
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perches droites, et, ceux à feuilles caduques , celui de se 
fendre avec la plus grande facilité. 

3° Du sol qui convient à chacun de ces arbres et de leur 
plantation. 

Tous les sols, quelle que soit leur composition, peuvent 
trouver dans la nomenclature précédente l'arbre qui leur 
convient. Nous n'avons pas à nous occuper des terres 
d'alluvion saines, et des terres franches et profondes, 
parce que tous les végétaux, arbres ou plantes, y prospè- 
rent. 

Si Ton en excepte l'acacia, plus exigeant que les autres, 
chacun des précédents affecte une position ou un sol par- 
ticulier ; à part la craie sans mélange , et les roches com- 
pactes en banc à peine recouvertes, uous ne connaissons 
pas de terre qui ne puisse donner naissance à une végé- 
tation vigoureuse. Or, \e propriétaire de vignes qui en- 
tend ses intérêts doit toujours consacrer une partie de sa 
propriété, lorsque son étendue le comporte, à la planta- 
tion d'arbres destinés à lui fournir le bois nécessaire à 
son exploitation. 

L'acacia ou robinier. 

Suivant nous , eu fait d'arbres, l'acacia est la plus utile 
conquête que l'Europe ait faite sur l'Amérique. Bois de 
chauffage et de service de premier ordre, il réunit au plus 
haut degré les qualités éminentes qui distinguent les bois 
durs et les bois blancs , c'est-à-dire la durée des uns et 
la croissance rapide des autres. Aussi, lorsque nous exploi- 
tons une propriété nouvelle , une de nos premières opéra- 
lions consiste à nous créer un taillis de cet arbre précieux. 
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Etabli dans un terrain convenable, il donne dès la troi- 
sième année d'excellents écbalas, et des bourrées pour les 
fours , supérieures à celles de cbène , à grosseur égale. 
A un âge plus avancé, des piquets et des bois de refente 
sans pareils ; des manches d'outils se polissant par l'usage 
et doux à la main , presque indestructibles ; des rayons 
de roues supérieursà tous autres, des parquets et des meu- 
bles de la plus grande distinction , etc. (1) 

Son mérite est apprécié dans la Gironde, à en jugerpar 
le nombre des taillis que l'on y rencontre. Le lecteur nous 
pardonnera d'être un peu sorti de notre sujet en faveur 
du haut mérite de cet arbre que l'on devrait, selon nous , 
rencontrer sur toutes les propriétés. 

Il craint plus que beaucoup d'autres arbres l'extrême 
sécheresse et l'extrême humidité. On doit lui consacrer 
des terres saines et profondes. Dans cette position et dans 
les pays vignobles nous estimons que nul produit de la 
grande culture ne lui est comparable. 

Le Châtaignier. 

Le terrain par excellence de cet arbre est la terre ar- 
gilo-siliceuse, où il suffit do ladéfendre des eaux stagnan- 
tes. Il redoute surtout dans sa jeunesse, les gelées tardi- 
ves. C'est presque un mal! eurpourleslandesde la Gironde, 
contrée éminemment gelive, parce qu'il y croît avec 
rapidité , lorsque les sables ont de la profondeur ; et que 

M Les échslas ronds d'acacia exposés à l'air, sont sujets à se voiler . 
On remédie facilement et de dcui manière! à cet incontenient : par 
leur immersion dans l'eau durant trois ou quatre mois, on en les 
liant fortement par paquets avec trois liens, et en les laissant a I abrt 
sous un hangard pour ne les employer que l'année suivante. L aug- 
mentation de frai, qui en résulte est largement compensée par la plui 
longue durée des écbalas. 
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son bois y est très recherché , par L'immense consomma- 
tion qu'il s'en fait à Bordeaux pour les cercles. 

Il est si rare de le voir prospérer sur les sols calcaires, 
que beaucoup d'auteurs prétendent qu'il n'y peut réussir. 
Cependant nous connaissons des exemples du contraire, 
particulièrement au pied de la chaîne du Jura, sur France, 
dans la vallée du Léman. 

Le meilleur moyen de propagation de cet arbre , ainsi 
que de l'acacia, est par plants de un ou de deux ans venus 
de semis en pépinière. Le terrain doit avoir été préparél'au- 
tomne par un labour de défoncemenl de 0 m 15 au moins, 
et la plantation faite à la même époque dans les terres 
saines, et les positions à l'abri des gelées printanières ; si- 
non, elle sera reculée jusqu'en mars. Enfin, il ne faut pas 
perdre de vue l'avantage considérable pour tout végétal 
de planter le soir même les arbres arrachés le matin. 

Marsaut, (1) Saule, Peuplier, etc. 

Les autres arbres à feuilles caduques préfèrent les sols 
humides, sujets à être inondés, leurs graines très fines 
lèvent bien. Cependant le semis n'est jamais employé en 
grand , parce qu'ils reprennent de bouture avec une 
extrême facilité, et que, par ce moyen, la jouissance en 
est plus prompte. 

De ces derniers, le marsaut est celui qui prospère le 
mieux dans les sols de marais longtemps recouverts par 
les eaux; et les peupliers ont la faculté de croître assez 
bien dans les sols secs, toutefois profonds et de bonne 

(i) Dans la Gironde, le marsaut porte le nom de saule, el le saule 
celui d'aubier. 
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qualité, telles que les terres argilo-calcaires, auxquelles 
on donne le nom de terres franches. Le bois y croît moins 
rapidement que dans les positions humides ; mais il y est 
de qualité relativement supérieure. 

Les pins et sapins. 

Ces arbres, principalement les premiers, sont la pro- 
vidence des sables granitiques et siliceux. Ils y croissent 
avec vigueur, quelqu'arides qu'ils soient en apparence, h 
la seule condition d'y rencontrer de la profondeur. Trans- 
plantés , ils sont difficiles à la reprise; mais leur graine 
lève en quelque sorte sans soin. Enfin, de tous les arbres 
cultivés, les pins surtout, aucun n'exige moins de tra- 
vail, à tel point que ce fait a produit dans l'esprit d'un 
grand nombre de personnes une erreur nuisible à leur 
propagation , ou plutôt à leur produit : à savoir que tout 
guéret est non-seulement inutile , mais encore nuisible à 
leur plantation. Or, ils ne font pas exception à la règle 
commune, et lesexemplesen sont si nombreux, que nous 
ne pouvons expliquer l'erreur précédente que par une 
certaine paresse d'esprit qui éloigne de l'observation. 

Nous n'avons jamais mis le pied dans un jeune bois 
de pins venus de semis, sans apercevoir des touffes d'ar- 
bres plus élevés que leurs voisins : or, toutes le» fois [que 
nous avons examiné le sol, nous avons eu la preuve qu'il 
avait été fouillé profondément d»ns ces parties. 
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CHAPITRE VIII. 

Frais de culture de la vl^ne en diverses contrées 
par Hectare. 

1 er TABLEAU. 



Médoc. (1) 



Taille , 


22 « 


75 e 


Sarments, sécaillc, ramasser, enlever, etc., 


7 


80 


Echalassemcnt, accolage, 


20 


15 


Echalas de remplacemenl, 


65 


15 


Osier (2), 


26 


55 


Tirer les cavaillons (3), 


11 


70 


Enlever le chiendent , 


10 


55 


Provins à 25 francs le mille , 


10 


55 


Oter le bois gourmand , 


3 


90 


Déchausser le vergus , 


1 


95 


Couper, mêler les terres et complanter, 


11 


70 


Clore les vignes et garder, 


5 


85 


Entrelien dos fossés , haies et aquéducs , 


7 


80 


Epamprer et relever, 


3 


25 


Arracher les grandes herbes , 


11 


70 


Destructions des insectes, 


15 


60 


Tous les trois ou quatre ans enlever les terres 




des allées entraînées par les bouviers , 


5 


85 


Tous les dix ans fumage, 


15 


60 



(1) Mémoire sur ie Médoc, par M. Joubert. 
(*) L'osier porte dans la Gironde le nom de vimes. 
(3) C'est travailler à bras la partie du sol voisine des souches 
charrue n'a pu atteindre. 
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Relever les échalas et lattes , 


2 


35 


Gagei du maître vigneron , 


11 


70 


Gages des valets , 


46 


80 


Dépense des bœufs , 


93 


75 


Charrette, tombereau, charrues , 


15 


60 


Réparations d'outils et fournimen», 


12 


90 


Herbes de marais pour litière , 


12 


90 


Compte de forgeron , 


11 


70 


Réparation de logement, parcs, granges , 


13 


65 



480 f 15 e 



2 me TABLEAU. 
Vignobles autour de Bordeaux, désignés sous le nom de 



Tignes de Graves. 

Taille, 31 f »»< 

Echalassement , accolage, 31 

Premier labour, 31 

Deuxième labour, 25 

Troisième labour, 25 

Relevage des pampres , 6 

Effeuillage , 6 
Echalas de remplacement, 2,500 à 25 f 

le mille, 62 40 

Osiers pour lier les souches, de gerbes et 

astes aux échalas , 6 

Jonc pour attacher les pampres , 20 kil. , 2 
Relever les échalas renversés par les orages , 1 50 

Provins , 1 50 à 2 francs le cent , 3 

Fumier pour les provins , 18 

Fumage tous les dix ans, 36 

Destruction des insectes, 4 

Renouvellement par cinquantième, 12 

300 f 
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3 me TABLEAU, 
Frais dans quelques partiel du bassin du Rhône. 



Taille, \ 
Echalassement, / 

Accolage, \ 105 f 55 e 

Deux labours, l 
Relevage des pampres , 

Echalas de remplacement , 150 

Osier, 10 

Paille de seigle pour lier les pampres , 4 
Provins , 200 à 7 fr. 50 le cent, transport 

des engrais compris, 15 

Fumier pour les provins , 40 

Réparation des murs en terrasse , 20 

344 f 55 e 

4 me TABLEAU. 

Champagne, marceuil, ay, diry. (1) 

Tailler, 55 f 50 e 

Bêcher , 93 

Provigner, 75 

Ficher, 37 

Refuir aux bourgeons , 27 75 

Rogner ou lier , 65 

Labourer deux fois , 111 

Echalas, 111 

Arrachage, 20 

Fumier, 222 

817 f 25 e 



(0 Cultivateur, septembre 4844. 
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VIGNES A PARTAGE DE FRUIT 

Vallée de la Saône. — Saônc-et-Loire, ancien Maçonnait et Rhône, 
ancien Beaujolais. 

Les conditions sont établies de manière que le vigne- 
ron donne son travail , et le propriétaire fournit , avec 
le capital de la propriété, tout ce qui exige des déboursés, 
à l'exception des impôts qui se payent par moitié. Ainsi 
aux frais du propriétaire : 
Le logement, 
Les échalas , 

Le fourrage pour le bétail qui appartient au cultivateur 
ainsi que son produit, sauf une petite redevance. 

AUX FRAIS DU VIGNERON. 

Les façons de la vigne , 
Les provins , 

La paille nécessaire pour le fumier desliné aux vignes, 
Les vendanges et soins à donner au vin. 
La moitié des impôts. 

L'osier se trouve presque partout sur la propriété. 

Les sarments sont partagés. 

Les débris d'échalas au vigneron. 

Lorsqu'on arrache une parcelle de vigne vieille pour 
replanter, le propriétaire donne les plants , et le vigne- 
ron son travail, et les souches appartiennent à ce 
dernier. 

2° Observations tu sujet des tableaux précédents. 

Nous n'avons mis en présence que les frais de culture; 
nous laissons pour un autre moment ce qui regarde la 
fabrication du vin, 
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Ainsi qu'on vient dé le voir, ces chiffres diffèrent con- 
sidérablement, et ces différences exigent une explication. 

D'abord, il convient de faire ressortir une similitude 
de position entre les vignobles de Graves et ceux du 
Rhône, qui n'existe plus avec ceux du Médoc. 

Les premiers sont mélangés de cultures de tous gen- 
res, et sont, par cette cause, entourés d'une population 
nombreuse de cultivateurs pour leur propre compte, aux- 
quels les propriétaires donnent leurs vignes à travailler 
à l'entreprise ou à la journée, sous la direction d'un 
chef-ouvrier. Ainsi point de frais delogement, décompte de 
forgeron, etc., ce qui fait déjà comprendre la grande 
différence entre les frais en Médoc et ceux des deux au- 
tres contrées. Toutefois, ce n'est pas la seule cause, et 
nous allons faire ressortir les autres. 

Le compte des sarments, sécailles, etc., qui occa- 
sionne une dépense dans le premier, se traduit en béné- 
fice dans les derniers, et vient en diminution du prix 
de la taille. Un hectare en bon étal de culture, sur gra- 
vier , donne en moyenne six cents de sarments qui , ven- 
dus sur place, rendent net, au propriétaire , neuf francs. 

La dépense des osiers dans le premier tableau est évi- 
demment exagérée, puisque dans les graves, où le nombre 
des souches et des échalas est beaucoup plus considéra- 
ble, et où le prix de l'osier est le même, le chiffre est 
inférieur. 

Quant à ce qui regarde le chiendent, nous ne compre- 
nons pas un compte ouvert à ce sujet. Un vignoble bien 
établi dans le principe ne voit jamais , on ne doit jamais 
voir cette plante à sa surface. Selon nous, sa présence ac- 
cuse simplement la négligence du propriétaire. 

Le chiffre posé pour la destruction des insectes, dans 
le même tableau, est évidemment exagéré. Nous n'en 
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contestons pas l'exactitude , mais il est à croire que la 
chasse en est mal faite. 

Dans les vignes de graves, on n'a jamais de grandes 
herbes à arracher , parce que le nombre et l'époque des 
labours ne leur permettent pas de grandir et de couvrir le 
sol, et dans la vallée du Rhône, où Ton ne donne que 
deux labours, et où, par conséquent, l'herbe envahit 
parfois les vignes , leur arrachement n'est pas compté en 
perte, parce qu'elle profite au bétail, attendu le mor- 
cellement des propriétés. 

Dans la plupart des vignobles que nous avons cités, il 
y a peu de frais de garde, peu de fossés et de haies. Si 
nous n'avons pas cru devoir en parler, c'est que, indé- 
pendamment de leur rareté , il en résulte une augmenta- 
tion de produit, en empêchant le passage des chasseurs et 
maraudeurs. 

La dépense des provins présente aussi une différence 
notable qui tient à plusieurs causes : d'abord leur nom- 
bre est très variable ; il dépend à la fois du sol , de la 
culture , des saisons et du prix de la journée. Dans une 
vigne bien plantée à l'origine , dont la culture est con- 
duite rationnellement , où l'on fume à pied de souche 
tous les huit à dix ans, leur nombre en est nécessairement 
restreint. Dans la vallée du Rhône, où les vignes de prix 
ne se fument pas à pied de louche, où l'on se contente 
de les entretenir par les provins, il s'en fait davantage, 
et ils coûtent plus , non-seulement parce que l'on est 
dans l'usage d'y mettre beaucoup plus de soins que par- 
tout ailleurs, par l'absence de toutautre mode de fumure : 
mais encore par la grande différence qui existe avec 
les contrées précédentes pour le prix de la journée et la 
valeur des eugrais. 

7 
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Malgré la différence dans le prix de la journée entre 
la Gironde et la vallée du Rhône, et sans tenir compte 
du troisième labour et de l'effeuillage, qui n'ont pas lieu 
dans celte dernière, Ton en trouve une considérable dans 
le prix des façons, taille, échalassement , accolage, labours 
relevage , qui s'explique par les faits suivants : 

A la taille, les liens sont détachés par les femmes ou en- 
fants; dans la Gironde, par les vignerons en personne; 
et un cépage unique couvrant le sol , cette opération de- 
vient d'une extrême facilité par son uniformité , contrai- 
rement aux vignobles bordelais, où se rencontrent parfois 
trente cépages exigeant une coupe particulière à chacun : 
coursons de diverses longueurs , astes, demi-astes, etc., 
ce qui nécessite de la part de l'ouvrier une attention sou- 
tenue , et l'accolages'exécutepar les femmes dans la der- 
nière. 

Une autre économie sur l'échalassement résulte de ce 
qu'en taillant, le vigneron nedérange pas les échalas qui 
peuvent se passer d'être époinfés. 

Enfin, dans les graves, les vignes se donnent à l'entre- 
prise à un seul et mèmeprixfaiteur, ce qui fait un bénéfice 
notable sur le prix des journées : tandis que dans la val- 
lée du Rhône, chaque famille de vigneron prend à son 
compte ce qu'elle peut faire, sans avoir recours à des 
journaliers. 

L'échalassement est beaucoup plus coûteux dans la 
vallée du Rhône que partout ailleurs. Cela tient à l'énor- 
me différence dans le prix des bois. Les bois blancs y 
sont plus chers que les bois durs autour de Bordeaux. 

Le quatrième tableau comparé aux autres, présente une 
différence si extraordinaire avec les autres, qu'il importe 
de la faire ressortir et d'en donner l'explication. Elle 
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tient à deux faits particuliers : 1° le prix de la journée, 
2fr. 25, 2° et surtout le nombre prodigieux do souches 
porté jusqu'à 100,000 à l'hectare; par cette seule consi- 
dération, la taillo, les échalas, l'osier, l'éclialasseracnt , 
l'accolage , le relevage et le provignage augmentent de 
prix dans une proportion considérable. 

3« Do» moyen» de diminuer les frais de cnlturc ou d'augm«ntcr le 
produit de la vigne. 



La plantation. 

L'économie sur la plantation ne peut s'entendre , la 
plupart du temps, que par une augmentation de dépen- 
ses. Dans certaines contrées, elle est parfaitement enten- 
due : il en est d'autres où il y a beaucoup à apprendra. 
De certains propriétaires , auxquels nous donnions des 
conseils à ce sujet, nous avons reçu cette réponse : Mais 
ce serait racheter le terrain] (t) comme si le revenu et sa 
durée'ù'étaienf pas le but de toute entreprise agricole cl 
industrielle. 

Si le nombre des personnes reculant devant les frais 
nécessaires à la plantation est grand , le nombre de ceux 
qui les exagèrent est infiniment petit. Nous n'en connais- 
sons que deux exemples : l'un dans la vallée du Rhône , 
l'autre dans la Gironde. 

Le premier, connaissantl'importanced'un premier éta- 
blissement , mais ne réfléchissant pas qu'il y a une limite 
même pour le bien , couvrit son terrain déjà amendé par 

i) SI pareille considération avait pu arrèler les spéculateurs lors 
de l'établissement des cruslcélèbrcs, que seraient devenu* les graviers 
arides, et les roches nues qui, par leur transformation ont acquis une 
valeur de 20 80, et Jusqu'à 80 mille francs l'hectare ! 



100 

des cultures précédentes, d'une coucho épaisse d'engrais 
des plus énergiques, de débris de boucheries, ci procéda à 
la plantation après défoncement. Ainsi qu'on pouvait s'y 
attendre, la vigne végéta avec une force dont rien ne 
peut donner une idéo,mais aussi elle se refusa à produire 
pendant lougues années. Nous ignorons ce qu'il en est 
advenu aujourd'hui , 

Le second offre un exemple opposé. Par une fausse 
appréciation de l'effet des labours profonds , et sur le 
conseil qui lui fut donné par un observateur snperflciel , 
il renversa le terrain à l m 30 deprofondeur. La plantation 
faite, aucune bouture ne donna signe de vie : ce qu'un 
praticien consommé pouvait prévoir à priori. La terre 
végétale renversée au fond, se trouvait surmontée d'un 
sol inerte sur une épaisseur des 3/5 ; or, les boutures 
plantées suivant la profondeur d'usage , tout entières 
plongées dans ce dernier et n'atteignant pas la première, 
se trouvaient à cet égard dans la même position qu'un 
grain jeté à la surface d'une terre infertile où rien ne 
lève. Si le défoncement eût été de 0 m 60 seulement , 
savoir : 0 m 50 de terre végétale et 0 m 10 de terre 
infertile ramenée à la surface , les boutures plongeant à 
la même profondeur que le labour , les yeux entourés de 
la première auraient produit des racines, et les plants 
auraient végété avec vigueur. 

La taille. 

L'économie sur la taille provient de la différence dans 
les instruments employés. La serpe expédie mieux que la 
serpette, et le sécateur abrège le temps du quart au tiers : 
de la régularité do la plantation et de l'unité du cépage. 
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Ces diverses circonstances réunies peuvent procurer une 
économie des 2/5 ou de la moitié : ainsi, par hectare, 
de 12 à 15 fr. dans les graves de Bordeaux, 

Le labour. 

L'économie ne peut s'entendre que par le choix des 
instruments. Dans la culture à bras, ceux que l'on em 
ploie dans la Gironde nous paraissent les plus avanta- 
geux, au moins dans les sols légers , par la bonne con- 
fection et l'expédition du travail. 

Dans les terres sujettes à se durcir, l'usage des amen- 
dements calcaires, la marne, la chaux vive, les débris de 
construction, en les rendant friables , facilitent les tra- 
vaux. 

L'échalasiement. 

Nous avons dit précédemment que l'échalassement 
constitue dans beaucoup de vignobles près de la moitié de 
la dépense pour les frais de culture. Ici l'économie peut 
être considérable et varier de plusieurs mauières: 

1° Par la position des échalas, 

2° Par le bois employé, 

3° Par le choix des cépages. 

.4° Par l'abstention de tout échalassement. 

La position des échalas. 

Le mode adopté sur une partie importante des vigno- 
bles du Rhône , par trépied , est une amélioration , com- 
paré à ceux du Bordelais, par la diminution de main- 
d'œuvre l'hiver, et l'été pendant les orages. 

Lorsque, par une taille courte, les souches sont main- 
tenues basses et le pied gros et ferme, et dan» les plan- 
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talions régulières, ou peut employer le mode suivant très 
économique ; Entre chaque deux ceps on place à demeure 
un piquet de bois dur refendu, auquel les bourgeons sont 
fixés moitié d'un côté , moitié de l'autre. Dans cette po- 
sition la récolte se comporte aussi bien que de toute autre 
manière ; le bois employé pouvant èlre plus court et res- 
ter en place jusqu'à ce qu'il rompe, la main-d'œuvre en 
est réduita presqu'à rien, la dépense de bois moins con- 
sidérable et la taille plus facile. 

Le bois employé. 

L'économie de main-d'œuvre et de renouvellement , 
résultant de l'emploi du bois dur refendu, est tellement 
évidente, qu'il n'est pas nécessaire de la faire ressortir. 
Le seul obstacle qu'elle rencontre à son adoption générale 
est la première mise de fonds qu'elle nécessite , qui n'est 
pas à la portée de tout le monde. 

Une autre amélioration importante, réalisable sur les 
grandes propriétés, c'est la création de taillis d'acacia, 
1g premier des bois pour échalas. Rien ne doit être épar- 
gné pour leur plantation afin d'arriver à obtenir la cin- 
quième ou sixième année des piquets et des bois de refente. 

Le choix des cépages, et abstention de tout échalasseraent. 

Il est des cépages qui ont l'heureux privilège de pou- 
voir se passer d'échalas , et avec lesquels la récolte se 
comporte aussi bien de cette manière qu'avec les vignes 
les mieux écbalassées. 

Les plus remarquables , parmi ceux que nous connais- 
sons, sont l'enrageat ou folle-blanche, et le roumieu , 
cépage noir. Dans les terres sèches, après huit ou dix ans, 
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les sarments en deviennent tellement courts et termes, 
qu'ils se tiennent debout sans liens. 

Tous les cépages soumis à la taille ronde peuvent être 
conduits de la même manière , le malbec, les gamé , les 
pineau , etc. Nous n'avons pas besoin de faire ressortirl'é- 
norme diminution de dépense qui en résulte, surtout dans 
les contrées où, comme dans la vallée du Rhône, les bois 
sont à des prix exorbitants. C'est une raison puissante de 
plus pour séparer les cépages dans les pays ou le mélange 
de leur liqueur est jugé utile , afin de n'éehalasser que 
ceux qui ne peuvent s'en passer. 

Les engrais. 

Pour ce point, l'économie ne peut s'entendre que sur 
les moyens de s'en procurer , ou les frais de fabrication. 

Dans les contrées très peuplées, le morcellement des 
propriétés rend difficile toute amélioration à ce sujet. Il 
n'en est pas de même dans les autres. Dans toute pro- 
priété complète, c'est-à-dire, renfermant des vignes et 
des terres labourables , lameilleure méthode est , sans 
contredit, de fabriquer directement les engrais par (une 
culture pastorale. 

Ainsi soit des terres de qualité moyenne , en bon état 
de culture, 00 ares peuvent suffire à la nourriture d'une 
vache toute l'année, et 40 ares de seigle donner la paille 
nécessaire à la litière pour le même temps, et fournir 
10 à 12 voitures h un cheval de fumier de bonne qualité, 
dont 7 à 8 serviraient à l'amélioration des 100 ares , et 
le surplus à l'entretien de 50 ares de vignes. Or, si l'on 
considère, suivant l'opinion généralement admise, qu'il 
suffit de ramener le fumier pour ces dernières tous 
dix ans, et si l'on a égard à celui que nécessitent les pro- 
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vins, on admettra qu'une vache peut Suffire à maintenir 
en état une propriété de 1 hect. 50 (1) dont un tiers en 
vigne, environ un quart en seigle, et 2/5 en plantes 
fourragères, avec produit pour la vente de lait, grain 
et vin. 

Dans une partie de la Gironde, on trouve de grandes 
facilités pour l'amélioration des propriétés. Elles sont sou- 
vent assez étendues pour renfermer avec un vignoble et 
des prairies et terres arables, des bois et landes. Ces der- 
niers venant au secours des premières pour la litière, per- 
mettent de vendre la paille dont la valeur est élevée à 
une certaine distance des villes , et fournissent même di- 
rectement des engrais appropriés à la vigne. La petite 
bruyère mêlée d'herbes, et l'ajonc, donnent, dans ces 
centrées, une grandeabondaucede matières végétales, pro- 
pres à être enfouies vertes au pied des souches et dans 
les provins. 

Nous sommes disposé à croire que la culture du grand 
ajonc dans ce Lut serait profitable. L'emploi que nous en 
faisons souvent nous fait regretter de ne pas l'avoir es- 
sayé. Nous engageons à le faire les hommesde loisir. Voici 
comment nous nous y prendrions : nous y consacrerions 
des terres dites landes. Dans ces contrées, ce sont des sa- 
bles noirs : lorsqu'ils ont de la profondeur, les ajoncs y 
croissent avec force. Nous planterions en février ou mars 
des plants d'un an très communs à l'état sauvage ; ils 
sont faciles à la reprise. Nous leur ferions donner un seul 
labour l'annéede la coupe qui aurait lieu tous les trois 

* ()) Atcc l'aide difplàtre pourje trèfle et les légumineuses, qui oc- 
casionne un surcroît de dépense minime, et les accessoires que présen- 
tât la plupart desjpropriétés, curures de fossés, terreau formé de dé- 
bris de toute espèce, cendres, suies, sarclage de jardin, etc. 
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ans. Ainsi traités ils donneraient une niasse végétale très 
considérable qui pourrit facilement et donne un terreau 
léger approprié à la vigne. 

Dans les terres saines profondes et en bon état, il serait 
plus profitable deconsacrer quelques parcelles à la culture 
du phytolacca decandra, raisin d 'Amérique, grande 
plaute à racines yivaces et à tiges et feuilles fortes et char- 
nues. Nous n'en connaissons aucune qui donne plus éco- 
nomiquement une aussi grande quantité de matières 
éminemment propres à fumer les terres. Son terreau esl 
gras et onctueux. Enfouie verte, elle pourrit très vite. De- 
puis long-temps nous en faisons usage et nous en con- 
naissons le mérite. Elle ne craint que les terres qui pè- 
chent par excès d'humidité ou de sécheresse. 

Osier, genêt d'Espagne. 

Le propriétaire ou fermier doit acheter le moins possi- 
ble : en d'autres termes, il doit retirer du sol tout ce qu'il 
peut produire pour les besoins de l'exploitation. Il créera 
donc une oseraie, si le terrain le comporte. Il choisira à 
cet effet les parties humides , ou, à défaut , une terre fran- 
che et profonde , ou enfin les lisières du vignoble dans 
les parties basses, si elles ne sont pas trop sèches. Il sera 
donné à l'oseraie les mêmes soins qu'à la vigne, soit pour 
la plantation ou pour la culture. 

Lorsqu'on manque de jonc et de paille de seigle pour 
fixer les pampres, ou plante le genêt d'Espagne dont les 
pousses de l'année remplissent le même but. Il est moins 
difficile que l'osier sur la qualité du sol. 

Espacement des souches. 

Dans la plus grande partie du Médoc, on a adopté une 
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distance qui semble plutôt une nécessité du mode de la- 
bour , qu'un usage en vue de la meilleure production et 
de la plus grande économie. Partout ailleurs, dans la Gi- 
ronde , où les labours sont faits à bras, on ne suit aucune 
règle pour cet objet. Ainsi, dans les sols qui donnent les 
meilleurs vins , les graviers, on plante dans les limites 
de 6,000 à 15,000 souches par hectare. Il est facile de 
comprendre qu'il existe entre ces deux chiffres une très 
grande différence pour l'économie sur les frais de tous 
genres, taille, êchalassement , bois , osiers , provins, da- 
rée des souches , etc. 

Toutes les anciennes vignes sont plantées à des dis- 
tances trop rapprochées pour le bien du produit, et la 
limite inférieure est trop faible pour les graviers sablon- 
neux , hors les cas où ils sont préparés à l'avance par une 
bonne culture. Ainsi, nous croyons pouvoir donner com- 
me règle un chiffre entre 7,000 et 8,000 : le premier 
pour les cépages qui se taillent à long bois t et le second 
pour les autres. 

Renouvellement. 

Le mode de renouvellement par arrachement pour re- 
planter de suite, pratiqué dans une grande partie do la 
Gironde, surtout dans le Médoc, est, suivant nous, vicieux, 
et blesse les intérêts du propriétaire. Pour faire prospérer 
la plantation on est obligé à des transports considérables, 
d'engrais et de terres nouvelles souvent apportées de très 
loin. Quelle quesoit l'étendue de ces frais, on ne parvient 
jamais à obtenir les mômes résultats que sur une terre 
neuve, ou longtemps préparée. Or, sur la rive gauche 
de la Garonne, où se rencontre la masse principale des 
vignobles et les vins les plus estimés, il n'est pas de sol 
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qui ue soit susceptible d'être cultivé avec avantage , et de 
nourrir sans fumure extraordinaire, des plantes à four- 
rage parmi celles qui supportent le froid de nos hivers, 
le seigle, le trèfle farouch, le colza , etc., et la pente des 
terres n'y est jamais un obstacle au travail à la charrue, 
ainsi que cela se voit dans d'autres contrées. 

Une bonne opération serait donc de réserver au moins 
un dixième du soi en culture. Ainsi, soit une propriété de 
50 hectares, 45 seraient toujours en vigne, *ët tous les 
ans un hectare serait arraché , et un replanté après un 
repos de 5 ans, avec l'attention, sur laquelle nous ne 
saurions trop insister, d'arracher la vieille vigne à une 
profondeur au moins aussi considérable qu'elle était 
plantée, d'enlever tous le bois, et enfln de reprendre le 
défoncemeut l'automne précédant la rcplantation. Les 
propriétaires doivent bien se persuader que ce n'est pas 
du temps perdu. La vigneur de la nouvelle vigne, l'a- 
bondance de ses produits et leur durée, le feraient bien- 
tôt comprendre à ceux qui ne l'ont jamais éprouvé. A 
toutes ces considérations, il faut ajouter pour le dixième 
l'économie sur les impôts. 

Cépages. 

Nous donnons pour une opération économique le choix 
et le mélange dans la Gironde des deux cépages suivants , 
h l'exclusion de tous les autres : la vuidure des graves 
qui est la même que le carbenet du Médoc , et la ser ne 
ou sira du Rhône. Ils mûrissent à la même époque, exi- 
gent la même taille, et nous ne pouvons douter, ainsi 
que nous l'avons précédemment expliqué, que la liqueur 
provenant de leur mélange n'approchât davantage de la 
perfection. Le coupage de§ vins de Bordeaux avec ceux 
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du Rhône, pratiqué depuis longtemps avec succès, est 
déjà, ce nous semble , une preuve en faveur de cette opi- 
nion. 

Nous croyons aussi que les vins du Maçonnais et du 
Beaujolais gagneraient par l'adjonction au gamè de la 
vuidure sauvtgnone, carbenet sauvignon. Cette opinion 
s appuie sur ce que ce cépage est aussi estimé que la vui- 
dure précédente par la haute qualité de sa liqueur et 
l'abondance de son produit , et que sa maturité est la 
même que celle du gamé. 

Semblable observation est applicable aux vins ordinai res 
de la Côte-d'Or. 



CHAPITRE IX. 

De* plaies et fies accident * qui affectent la vigne. 

1° DES PLANTES INVISIBLES. 

La vigne se cultivant avec fruit sur toute espèce de 
sol, toutes les plantes indigènes de nos climats peuvent 
s'y rencontrer, et s'y rencontrent en effet à l'état sau- 
vage. Le rôle des racines consistant à soutirer l'humi- 
dité dans l'intérieur de la terre, elles augmentent par ce 
fait l'intensité de la sécheresse ; il est donc essentiel de 
procéder à la destruction désolantes adventices, afln 
que l'humidité du sol profite tout entière à la production 
les plantes cultivées. 

Ainsi que nous l'avons expliqué précédemment, le meil- 
leur moyen de maintenir la propreté de la terre consiste 
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dans les labours. Par les années sèches trois sont suffisantes 
pour obtenir le résultat désiré , et dans les années plu- 
vieuses, leur nombre doit être porté à quatre. De cette 
manière, non seulement les plantes n'ont pas le temps de 
fleurir et de donner leur semence, mais encort c'est à 
peine s'il se présente une trace de végétation. 

Ce moyen est le seul praticable, et il est infaillible 
pour les plantes annuelles. Il n'en est pas tout-à-fait de 
même pour les plantes vivaces. Il arrête bien leur exten- 
sion et leur propagation, mais il ne les détruit pas en- 
tièrement, parce que, à part un très petit nombre d'ex- 
ceptions , le labour n'est jamais, et ne peut pas être assez 
profond pour atteindre les racines ou les stolones au 
moyen desquelles elles se propagent. 

En expliquant les procédés par lesquels nous arri- 
vons àla destruction des deux plantes vivaces de la famille 
des graminées , les plus répandues dans les vignes, nous 
aurons rempli, nous le croyons du moins la tâche que 
nous nous sommes imposée. 

La première, c'est le chiendent, plante bien connue 
de tous les cultivateurs , parce qu'elle se rencontre sur 
tous les sols. Elle se propage par ses stolones , ou tiges 
souterraines, et non par ses racines. Sur une terre né- 
gligée sa propagation est rapide; et, par la multiplica- 
tion de ses stolones et de ses racines , elle augmente con- 
sidérablement l'effet de la sécheresse. Il est donc impor- 
tant de procéder à sa destruction; or, rien n'est plus facile. 
Dans les terres destinées à être plantées en vigne , et 
avant la plantation , deux moyens efficaces peuvent être 
employés. Le premier consiste en trois ou quatre labours 
pendant les chaleurs à quinze ou vingt jours d'inter- 
valle. Lorsqu'ils ont été donnés à une profondeur suffi- 
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santé pour soulever chaque fois les stolones, le moyen 
est infaillible. Or, elles ne tractnt pas au-délà de la pro- 
fondeur ordinaire des labours, 0 m 10 à 0 m 12. Ce moyen 
a été expérimenté e( publié pour la première fois par 
Matthieu de Dombasle, d'illustre mémoire. 

Le second est le meilleur et le plus économique dans 
les circonstances où Ton défonce à 0 m 66 au moins pour 
la plantation :1e plus économique, parce que l'épaisseur 
de terre dans laquelle plongent les stolones étant ren- 
versée au fond de la tranchée, elles ne repoussent pas, el 
le meilleur , parce qu'elles tournent au profit de la vigne, 
en donnant par leur décomposition un engrais très ap- 
proprié. 

Dans les vignes faites , infestées de chiendent , deux 
moyens sont égalemeut employés. Le premier est le 
même que l'un des précédents , mais il n'est applicable 
que dans les vignes soumises habituellement à des la- 
bours profonds. Partout ailleurs , et c'est le plus grand 
nombre de cas, il faut y procéder par un travail particu- 
lier. Il consiste à mettre au jour les stolones par un coup 
de pioche , les choisir , les rejeter à la surface et les en- 
lever pour les faire brûler ou pourrir, et leurs débris, 
cendres ou terreaux, être employés dans l'exploitation. 
Ce moyen est fort coûteux , mais aussi l'effet produit sur 
la vigne est prodigieux. Il se fait apercevoir dès la pre- 
mière année , et il équivaut à une fumure. Lorsque le 
travail est exécuté par de bons ouvriers , il en échappe 
très-peu, et , l'année suivante , on ne doit pas négliger 
de les extirper de nouveau. Pour obtenir de cette opéra- 
tion tout le bien désirable , elle doit être faite en novem- 
bre , parce qu'alors la sève est suspendue , et que le pe- 
tit nombre des racines de vignes attaquées a le temps 
de se remettre. 
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La seconde plante, agrostis stolonifère , vulgairement 
traînasse, est aussi une graminée se propageant par sto- 
lones; mais elles sont plus petites, moins fermes, plus 
difficiles à extirper. Elle ne se rencontre pas sur toute es- 
pèce de sol ; elle affecte les positions humides , et plus 
particulièrement les terres argilo-siliccuses. Le dernier 
moyen de destruction pour le chiendent ne lui est pas ap- 
plicable économiquement. Mais on s'en débarrasse assez 
bien par des labours répétés en temps chaud } combinés 
avec des travaux particuliers d'assainissement. (Voyez 
chapitre II e .) 

La petite oseille, si répandue dans le vignobles et gra- 
viers de la Gironde , se détruit par des labours multipliés 
en temps sec. 

2. Intempéries. 

LA GELÉE. 

La gelée est un des fléaux les plus redoutables en ce 
qu'elle frappe de plusieurs manières et dans trois saisons 
sur quatre; et encore les chaleurs de l'été ne sont-elles 
pas une garantie suffisante, même au-dessous de 45 de- 
grès de latitude , ainsi que nous l'expliquerons plus loin. 
L'importance de ce sujet nous fait un devoir de le traiter 
avec développement. 

Gelée d'Automne. 

Nous commençons par déclarer que pendant vingt ans 
et plus que nous avons exploité des vignes sur les bords 
du Rhône , nous n'avons jamais vu la vendange attaquée 
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par cette plaie. Il en est de même sur la commune que 
nous habitons actuellement clans la Gironde depuis 1839. 
Cependant nous savons qu'il existe dans cette contrée des 
exemples de récoltes touchées par la gelée, et qu'elle peut 
sévir jusque sur le littoral de la Méditerranée j dans le 
Bas-Languedoc, ainsi que nous l'apprend Rosier dans 
son Cours d'Agriculture. Cependant nous ne sommes pas 
entièrement privés d'observations personnelles à ce sujet, 
et nous pouvons juger par quelques faits isolés de ce que 
deviendrait une récolte surprise avant la complète matu- 
rité. Dans nos cultures de raisin de table, nous avons 
des cépages tardifs, et il nous est arrivé de voir leurs 
fruits atteints avant d être mûrs. En cet état, la pellicule 
se ride, ils cessent de croître, restent acides , et sont par 
conséquent incapables de fournir une liqueur bonne à 
boire, ou susceptible de se conserver. A cette plaie, il 
n'est aucun remède dans la grande culture. S'il s'agissait 
de la conservation de quelques fruits précieux , on pour- 
rait appliquer les moyens que nous indiquerons plus 
loin pour se préserver des gelées printanières. Les loca- 
lités à l'abri de ces dernières doivent échapper plus faci- 
lement aux premières , par les mêmes causes, et en outre 
parce que le raisin y est plutôt mûr. 

Rozier cite un fait, reproduit précédemment (Intro- 
duction), qui prouve que des gelées susceptibles d'atta- 
quer les bourgeons , peuvent amener la mort des vieilles 
souches. 

GELÉES D'HIVER. 

Les gelées d'hiver attaquent parfois, mais rarement, 
les vignes dans les contrées déjà citées , jusque sur le 



113 



littoral de la Méditerranée. Nous avons été témoins des 
faits suivants, sur lesquels nous nous appuierons pour 
les raisonnements que nous allons déduire. 

— 12° échelle Réaumur, vieilles vignes détruites dans 

le Bas-Languedoc. — 1830. 

— 12° temps tressée, point déneige, aucune perte; 

côtes du Rhône, partie méridionale du dépar- 
tement de ce nom. — 1820. 

— 12° givre, quelques yeux détruits snr les sarments. 

Rhône 1831. 

— 15 e givre; dans quelques positions abritées , certai- 

nes vignes n'ont pas éprouvé de mal. — Rhône 
1830. 

— 15° et 16° givre , le plus grand froid que nous ayons 

jamais éprouvé. Dans les positions les plus 
abritées, quelques jeunes souches ont échappé; 
d'autres ont perdu tous les yeux des sarments 
sans exception, et ont repoussé au printemps 
par le pied. Beaucoup de vieilles vignes ont 
péri sans retour. — Rhône 1838. 
Si Ton compare, et si Ton observe que par les tempé- 
ratures de - — 15° et — 10° le sol était garanti par une 
couche épaisse de neige , et que les jeunes vignes ont 
échappé au désastre en repoussant par le pied , on en 
concluera qu'elles ne sont peut-être jamais atteintes par 
les racines; et que la désorganisation a lieu sur les par- 
ties extérieures dans les climats précités. D'ailleurs, si la 
vigne périssait par les racines 5 la suite de nos hivers ; 
comment expliquerait-on son existence dans des contrées 
où la gelée atteint le cbiflYe énorme de — 20°. 

Du tableau ci-dessus ressortent deux faits singuliers, 
en apparence contradictoires. Par — 12" avec givre,- 

8 
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certaines souches ont éprouvé autant de mal que par — 
16° également avec givre. Si nous avions supposé qu'un 
jour viendrait où nous aurions à rendre compte de nos 
observalions sur le sujet qui nous occupe, nous sommes 
persuadé que nous aurions été amené à expliquer le fait 
précédent de la manière suivante : La vie végétale se fait 
ressentir dans la vigne par une température de 8°; or, il 
n'est pas rare de voir ce chiffre atteint en dééembre et 
janvier , dans les contrées où nous avons observé. L'effet 
produit sur le bouton est sensible à l'œil pour celui qui 
sait réfléchir, et il se traduit par l'apparition delà bourre 
blanche qui suit immédiatement les folioles écailleuses, 
première enveloppe du bourgeon avant tout développe- 
ment. Ainsi celle anomalie apparente proviendrait selon 
nous, d'une différence appréciable dans l'état du gemme 
au moment de la gelée. 

Les faits précédents donnent la raison de la méthode 
employée pour préserver les vignes des atteintes de l'hi- 
ver, en les enterrant , dans des contrées où le climat 
excessif nécessite celte précaution , et où cependant le rai- 
sin mûrit mieu* que daus nos pays à latitude égale, ainsi 
que cela se voit sur les limites de l'Europe et de l'Asie. 

En 1838, lorsque la vie végélale se ranima, il y eut 
une exlravasion de sève considérable à chaque bouton 
éteint. Il dut en résulter un u ffaiblissement capable à lui 
seul d'achever la destruction des souches. Nous croyons 
qu'elles auraient été sauvées par leur coupe entre deux 
terres au-dessous de la profondeur ordinaire du premier 
labour. 

Nous tenons de vieux vignerons le fait suivant que 
nous n'avons pas eu occasion d'observer. A la suite de 
fortes gelées, le soleil n'élant voilé par aucun nuage, les 
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alternantes dégel et de dégel peuvent attaquer les vieil- 
les souches par le pied, et les faire périr. Cette remarque 
n'a pu être faite que dans les contrées où , comme dans la 
vallée du Rhône, la nature y a prodigué les plus puissants 
ahris. 

GELÉES DU PRINTEMPS. 

Les exemples de désastres par suite des gelées du prin- 
temps, sont plus fréquents que de toute autre manière. Ce- 
pendant, nous connaissons des vignes qui ne sont jamais 
touchées par elles, dans toute l'acception du termes tandis 
que dans les mêmes contrées, et partout, sous la même 
latitude , les souches sont quelquefois atteintes au moins 
partiellement par les gelées d'hiver. 

CAUSES DES GELÉES. 

Elles sont générales ou locales. Les premières pro- 
viennent des phénomènes atmosphérique. Lorsque les 
vents du heau temps, du nord au sud par l'est, régnent, 
si la gelée ne s'est pas fait ressentir le premier jour, elle 
ne sera plus à craindre jusqu'à ce qu'ils cèdent la place 
aux vents humides, parce que la terre se dessèche, et que 
l'inclinaison du soleil diminue. Mais aussitôt la pluie sur- 
venue, la température s'ahaisse, le sol se refroidit. Cet effet 
est peu sensihle par l'ouest et surtout le sud-ouest ; mais il 
l'est beaucoup par le nord-ouest et l'ouesl-nord-ouest. Ce 
dernier est le vent des giboulées par excellence, le plus froid 
des vents humides. C'est toujours à lui que nous devons 
la neige au printemps. Lorsqu'il dure peu , et qu'il cède 
subitement la place aux sud et sud-est , la gelée n'est 
pas à craindre; mais si le vent tourne au nord, et s'y 
maintient seulement une nuit, la gelée est imminente. 
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L'abaissement de température est en raison du calme 
el de la transparence de l'air. Lorsque le vent souffle avec 
force, du coucher au lever du soleil, rabaissement est de 
3° ; par un ciel serein, il est double; et enfin, lorsque le 
vent est disposé à changer, il atteint et dépasse même 8°, 
parce qu'alors la transparence de l'air est extrême , et 
que le rayonnement agit de toute sa puissance. Une seule 
fois nous avons été lémoin d'un abaissement de 12°. Ce 
prodigieux phénomène a eu lieu en 1847, dans la nuit du 
vingt-huit au vingt-neuf septembre; le thermomètre mar- 
quait 12o après le coucher du soleil; au lever, il était à 0°. 

Dans toutes les circonstances , l'humidité joue ici le 
principal rôle. Ce fait sera rendu plus évident parl'expli- 
cation des causes locales. Beaucoup de vignobles doivent 
à leur posilion les pertes qu'ils éprouvent par les gelées 
prin tanières. 

Le voisinage le plus dangereux est celui desnatures de 
propriétés suivantes, rangées dans leur ordre néfaste : 
1° Futaies: 
2° Marais ; 

3° Landes et terres incultes; 

4° Prairies naturelles ou permanentes; 

5° Terres gazonnées quelles qu'elles soient. 

Elles servent de réfrigérant aux fonds cultivés qui les 
avoisinenl, et, par l'effet du rayonnement, y rendent les 
rosées plus abondantes et rabaissement de température 
plus rapide. 

Pour preuve à l'appui de ce que nous venons d'avan- 
cer , nous allons citer les deux exemples les plus frap- 
pants que nous connaissions. 

Sur le territoire de la commune que nous habitons, h 
Gradignan, sous une latitude plus méridionale que Bor- 
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deaux, à une élévation insignifiante au-dessus du niveau 
de la mer, il est un petit vallon où il gèle tous les ans au 
mois de mai, et où il a gelé cinq fois en juin depuis dix 
ans que nous cultivons dans ce pays. Ce vallon est en- 
touré de futaies, de marais et de landes. Un temps vien- 
dra où, par r accroisse ment de la population, les coteaux, 
terres incultes et bois voisius , seront transformés en vi- 
gnes et jardins; alors, sans aucun doute, la plaie dispa- 
raîtra. 

- L'exemple contraire se trouve sur les rives du Rhône. 
La tradition n'a pas conservé le souvenir d'un seul fait 
de bourgeons détruits par les gelées prinlanières sur le 
magnifique vignoble de Côte-Uotie , et probablement 
aussi sur celui de l'Henni lagc et tous ceux assis sur les 
pentes rapides qui domineut le fleuve. Il n'existe dans le 
voisinage du premier ni bois, ni marais, ni terres in- 
cultes. 

KIT ET DES GELÉES PRINTANIÈRKS . 

Elles ne sont jamais assez fortes pour attaquer le tissu 
ligueux; mais elles détruisent facilement les parties her- 
bacées et attaquent quelquefois les yeux en bourre. Lors- 
que les bourgeons détruits sont peu avancés, il en paraît 
ordinairement de nouveau h la base du sarment avec pro- 
duction de fruit sur certains cépages. Les yeux qui don- 
nent naissance à ces bourgeons sont à peine visibles , et 
ils paraissent avoir été ménagés par la nature en vue do 
cette plaie : car si les premiers végètent avec vigueur et 
sans entraves, ils ne donnent pas signe de vie. 

Lorsque le bourgeon est avancé, la gelée détruit par- 
fois son extrémité sans attaquer la base qui a déjà pris 
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une certaine consistance, et la récolte n'en paraît souvent 
pas affectée. Nous en avons vu un exemple en 1825. 

Les souches basses et jeunes sont les premières à mon- 
trer des bourgeons , non-seulement parce que les couches 
inférieures de l'air s'échauffent le plus au contact des 
rayons solaires, mais encore parce que la chaleur a plus 
d'action sur les tissus minces des jeunes plantes , ainsi 
que nous l'avons démontré dans un précédent mémoire. 
Les sols légers absorbent plus rapidement le calorique ; 
la végétation arrive plus tôt à leur surface. Ainsi, à éga- 
lité de voisinage et de position, le ravage des gelées sera 
en raison inverse de l'élévation et de l'âge des souches et 
en raison directe de la légèreté du sol. 

Tout corps qui peut faire l'office d'écran par rapport 
au rayonnement, diminue l'effet des gelées. Lorsque le 
mal n'est pas absolu et qu'une partie des bourgeons ré- 
siste, on peut attribuer cette différence en première ligne 
à leur position. En effet, à cause d'elle, ils seront plus ou 
moins chargés d'humidité ou plus ou moins exposés au 
rayonnement, causes principales de la gelée. Celle opi- 
nion est fondée sur les faits suivants : Les bourgeons 
étant parfaitement secs, nous connaissons des exemples 
de vignes échappées au désastre par 3° Kéaumur , tandis 
que les bourgeons humides ne résistent pas à des gelées 
moindres. 

Lorsqu'on étend horizontalement les sarmenls réservés 
à la taille, ainsi que nous le pratiquons pour nos vignes 
chasselas , si le bois se trouve placé de manière que les 
yeux soient alternativement en dessus et en dessous , il 
arrivera souvent que les supérieurs seront détruits et les 
inférieurs conservés. Ainsi , la sécheresse du bourgeon , 
qui dépend elle-même de la sécheresse de l'air ambiant, 
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et tout corps interposé , si pelit qu'il soit , en diminuant 
le rayonnement, sont des garanties contre cette plaie re- 
doutable. 

DES MOYENS DE REMÉDIER AUX GELÉES PR1NTANIÈRES . 

Nous ne connaissons dans la grande culture que deut 
moyens d'éloigner de la vigne et des plantations de foute 
nature, le désastre des gelées du printemps , ou tout au 
moins de le diminuer. Nous avons dit que le voisinage 
des bois, des marais et terres incultes en était la princi- 
pale cause. Or, toutes les fois que ces sortes de fonds se- 
ront en la possession du propriétaire, il ne dépendra que 
de lui de l'atténuer , quelquefois môme d'éloigner à ja- 
mais le fléau. Nous en parlons avec d'autant plus d'assu- 
rance que nous avons mis ce précepte à exécution avec 
un plein succès. Ainsi , le possesseur de vignes détruira 
les futaies voisines , assainira et cultivera les marais et 
terres incultes. Lorsque ces fonds ne lui appartiendront 
pas, il saisira toutes les occasions de les acquérir pour en 
changer la nature. 

Le second moyen consiste dans l'emploi de la fumée. 
Nous ne l'avons jamais vu essayer ; cependant , nous le 
donnons avec assurance parce qu'il nous paraît de tous 
points rationnel. Si quelques personnes n'ont pas réussi, 
c'est qu'elles s'y sont mal prises, ainsi que nous nous en 
sommes assurés par les réponses qui ont été faites à nos 
questions. 

Voici comment l'on doit s'y prendre : autour de la 
vigne, et à de petites distances, doivent être disposés des 
tas de matières combustibles auxquels le feu sera mis le 
matin à l'heure où le thermomètre indiquera l'approché 
de la gelée au zéro de l'échelle. Le feu sera continué jus- 
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qu'au lever du soleil. Les matières ea combustion ne doi- 
vent pas être complètement sèches , afin de provoquer Je 
plus de fumée possible, elles feux doivent être conduits 
de manière que la vigne soit bien couverte par elle comme 
un brouillard , en allumant les tas du coté du vent par 
rapport au fonds que Ton veut préserver. 

Dans les matinées les plus dangereuses , par un ciel 
calme, la fumée s'élève peu et s'étend à merveille ; la 
réussite est alors assurée. Elle joue deux rôles : elle ar- 
rête rabaissement de température parle peu de chaleur 
qu'elle communique à l'air ambiant, et surtout elle inter- 
cepte le rayonnement. Ce préservatif serait peu coûteux 
dans les pays comme le Bordelais, où abondent les maté- 
riaux de peu de valeur, la bruyère, l'ajonc, les branches 
de pin. 

Dans la petite culture on peut se servir avec avantage 
de paillassons, toiles d'emballage, branches d'arbres char- 
gées de leurs feuilles, en un mot, de tout ce qui est suscep- 
tible de diminuer le rayonnement. 

Deux moyens de préservation sont encore mis en œu- 
vre, dont le second seul est connu de nous. Par le pre- 
mier, on enterre le sarment, que l'on dégage lorsque le 
plus grand danger est passé ; il n'est praticable que pour 
les souches tenues basses par une taille très courte , et il 
nous semble qu'il doit relarder la végétation au point de 
nuire souvent à la récolte. 

Le second consiste à tailler lard, lorsque les bourgeons 
de l'extrémité sont développés. Il n'est pas douteux que 
ce moyen ne puisse produire de l'effet, parce que la taille 
tend à faire développer plus tôt et plus rapidement les yeux 
réservés. Cependant, les exemples du bien obtenu de cette 
mauière sont si rares, et surtout les souches î\iusi traitées en 
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sont tellement affaiblies, que nous ne conseillons pas d'en 
user. La taille tardive augmente l'écoulement de la sève, 
et celle-ci se répandant avec abondance sur les yeux in- 
férieurs, peut les détruire, inconvénient grave dans la 
taille à court bois. 

On peut avoir la mesure du danger peu d'instants 
après le coueber du soleil. Pour cela , le tbermomètre est 
un guide sûr. Lorsqu'à cette heure il marquera G 0 , on 
peut être certain, dans les temps ordinaires, qu'il s'arrê- 
tera à zéro. Si la terre est sèche et qu'il ne soit pas tombé 
de pluie la veille au soir , on peut dormir sans crainte 
par une température de M et même de 4° seulement , 
parce qu'une gelée de 1° 1/2 à 2° n'attaque pas les 
bourgeons secs. 

Dans les temps extrêmes l'abaissement peut aller à 8°. 
Or, voici le moyen de le connaître. 11 n'a lieu que par un 
calme parfait qui indique lui-même un changement de 
vent. Dans cette circonstance la transparence de l'air est 
si grande , que les objets lointains s'aperçoivent beau- 
coup mieux et les étoiles brillent d'un éclat extraordi- 
naire. Nous terminons par le tableau suivant : 

i degré j degrés. 3 degrés. 4 degrés. 5dégr. 

Quelq-uns détruit*. — Gr partie. — Tous. — — — — 

— — — — Q-uns. — • Tous. — — 

— — — — — — Gr partie. — Tous. 

— — — — — — Q.-uos . — G part. 

Nous ne donnons pas ces chiffres comme rigoureuse- 
ment exacts , mais comme approchaut beaucoup de la 
vérité. 

la grêle;. 



Bourg, développés humides. — 

— — sets. — 

— En bourre humide.— 

— — secs. — 



La grêle est sans contredit le plus redoutable des 



122 

fléaux. Elle brise les bourgeons, déchire les feuilles , 
anéantit quelquefois la récolte entière , et , par les plaies 
nombreuses dont elle couvre le bois, elle fait ressentir sa 
funeste influence sur les récolles suivantes. Sur tous ces 
désastres, le cultivateur ne peut que gémir. Le seul remède 
à ces maux est dans les mains de l'Etat. Nous en parlerons 
ailleurs. 

H est des vignes qui sont frappées presque tous les ans. 
Nous avons peine à concevoir comment leur culture peut 
s'y soutenir. Lorsque la grêle est mêlée de pluie , son 
effet en est considérablement atténué. Le mal est plus 
grand lorsqu'elle est poussée par un vent impétueux. 

Dans celte circonstance, la taille doit être plus courte , 
et le vigneron doit s'abstenir de faire des provins. 

LA COULURE. 

La coulure provient d'un état maladif de h plante ou 
de la fleur par lequel les organes sexuels sont détruits, 
ou empêchés de remplir leurs fonctions vitales. Dès-lors , 
les ovaires tombent et la récolte en est parfois considéra- 
blement diminuée. Nous connaissons des vignobles où la 
grêle et la gelée ne sévissent jamais , où cependant la 
récolte est sujette à manquer presque radicalement par 
suite de cette plaie ; mais il y a entr'elles celte différence 
que cette dernière n'influe jamais en mal sur les récoltes 
suivantes. 

Dans celte circonstance , l'humidité joue le principal 
rôle sous forme de pluie, rosée ou brouillard. 

Les pluies continues durant la première période de la 
végétation et avant la fleur, prédisposent celle-ci à couler. 
Les grappes les plus élevées dans chaque bourgeon s'al- 
longent en vrilles; le vert des feuilles pâlit surtout dans 
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les terres fortes ou celles à sous-sol argileux , et cet état 
maladif influe sur la récolte malgré la cessation de la 
pluie au jour de la floraison. 

Cependant les pluies incessante» à cette dernière épo- 
que ne sont pas toujours une cause do coulure. Nous en 
connaissons un exemple remarquable. La récolte de 1823 
a été Tune des plus abondantes que nous ayons jamais 
vue. La floraison dura un mois par une pluie continuelle. 
Dans cette circonstance, trois particularités expliquant le 
fait sont à noter : 

1° Absence d'humidité stagnante par la perméabilité et 
la pente des sol et sous-sol ; 

2° Température constamment élevée , 12o Réaumur la 
nuit ; 15° le jour ; 

3° Soleil toujours voilé. 

Au-dessous de 10°, la pluie continue détruit la récolte. 
Ce fait est très rare dans les contrées où nous avons ex- 
ploité. 

Mais ce qui est très commun et qui occasionne de vé- 
ritables désastres dans les vallées encaissées et abritées 
par des côtes élevées, ce sont les giboulées d'été, c'est- 
à-dire les pluies qui tombent par intervalle , l'air étant 
calme et le soleil chaud. Le mal est en raison de l'élé- 
vation de la température : ce qui fait supposer que les 
gouttes d'eau agissent à l'instar d'une loupe et brûlent 
les parties végétales herbacées sur lesquelles elles repo- 
sent. Ce phénomène agit également sur certains arbres , 
principalement sur le poirier. 

Dans les mômes contrées, lorsque les brouillards traî- 
nent sur les coteaux et qu'ils sont dissipés par le soleil , 
le désastre est encore plus grand. Nous eu avons vu un 
exemple en 1819, le trois juin :Une seule matinée enleva 



124 

la moitié de la récolte. Non-seulement toutes les fleurs 
en reyard du soleil lurent détruites, mais encore les grains 
noués eux-mêmes et déjà gros. 

Les rosées abondantes évaporées par le soleil produi- 
sent le même effet. Nous avons eu une récolte anéantie 
parcelle plaie, en 1820. Les feuilles mêmes n'en sont pas 
à l'abri. Elles prennent une teinte rousse et se dessè- 
chent avant le temps. Nous estimons que la récolle sui- 
vante peut ën être diminué, 1820-1821 , parce que les 
feuilles sont nécessaires à l'organisation des yeux ou gem 
nies destinés à la production. 

Les positions les plus sujettes à la coulure par le fait de 
des rosées et des brouillards sont les suivantes : les co- 
teaux au pied desquels se trouvent des bois, principale- 
ment des futaies, des prés arrosés, des marais , des lacs 
ou étangs. Ces positions deviennent encore plus dange- 
reuses lorsque les coteaux bordent un ravin élroil et pro- 
fond. La chaleur solaire et la rosée, sources de vie et de 
fraîcheur,, sont ici une cause constante de stérilité pour 
l'un des végétaux les plus précieux que l'homme ait reçu 
de la uature. 

Les vignes en plaine ou en terres fertiles sont moins 
sujettes à celle plaie. 

La taille opérée sur une vigne jeune et vigoureuse par 
une pluie soutenue, occasionne plus tard la coulure. Nous 
avons fait à ce sujet une expérience concluante. Ce fait 
nous paraît difficile à expliquer à cause de la distance 
entre la taille faite l'hiver et l'époque de la végétation et 
de la floraison. Cet effet ne nous a pas paru sensible sur 
les vieilles vignes, ce qui peut s'attribuer au tissu 
ferme et serré de celles-ci, 
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LA SKCnERESSE. 

En France la sécheresse nuit rarement à la récolte, sur- 
tout lorsque la plantation a été établie rationnellement 
et les labours donnés d'une manière convenable. C'est 
ordinairement sur le fruit et à la fin de l'été qu'elle se 
fait ressentir. Nous ignorons si la fleur peut en être af- 
fectée; cependant, une seule fois nous avons fait une ob- 
servation à ce sujet. Depuis trente-deux ans que nous 
sommes possesseurs de vignes , 1822 est l'année où la 
floraison a eu lieu par la température la plus élevée. 
L'ardeur du soleil était telle que la grappe fléchissait sur 
son pédoncule comme flétrie. Nous habitions alors le ter- 
ritoire de Côte-Rôtie, sur les mes du Rhône. 

Le fruit atteint sa dernière période de grosseur et 
commence à changer de couleur à l'époque où la séche- 
resse se fait le plus vivement ressentir de la fin d'août au 
commencement de septembre. Il n'est pas rare alors de 
voir le raisin arrêté dans sa croissance. Quelquefois 
même la feuille tombe, 1825. La baie reste petite, la peau 
devient épaisse et dure cl le produit en est considérable- 
ment affecté. Cependaut, au moins pour les vins de qua- 
lité, il y a compensation et même bénéfice, ainsi que nous 
l'avons éprouvé, notamment en l'année précitée, par la 
haute qualité de la liqueur et son prix extraordinaire. 
Une pièce 1825 valait, commercialement, huit ou dix 
pièces t823. 

La sécheresse paraît influer sur la production de l'an- 
née suivante. En d'autres termes, le nombre des grappes 
produites au printemps par les bourgeons à leur naissance 
est eu raison de la prolongation de la sécheresse à l'ar- 
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rière saison. Ce fait s'explique par l'aoùlement des yeux 
et la maturité du bois de Tannée. 

GRILLAGE ET FLÉTRISSURE. 

Le grillage a deux causes : l'une est naturelle, l'autre 
accuse l'ignorance ou l'imprudence du vigneron. 

Toute grappe exposée continuellement et dès sa nais- 
sance à l'action solaire directe ne se grille jamais , sauf 
de rares exceptions dont nous allons rendre compte, 
quelle que soit l'intensité de la chaleur. Nous en avons 
vu posées sur des pierres échauffées au point de n'y pou- 
voir tenir ta main, par 45°Réaumur, et ne pas se griller- 
Mais lorsqu'après avoir été tenues à l'ombre sous les feuil- 
les elles se trouvent subitement découvertes par l'enlève- 
ment ou le déplacement de ces dernières, elles se perdent 
inévitablement. Ce fait n'a pas besoin d'explication, telle- 
ment il est facile à comprendre , et il rend compte des 
pertes éprouvées par un effeuillage trop hâté. 

Cependant , il est des circonstances où sans effeuillage 
et sans cause apparente, des raisins se flétrissent et se dessè- 
chent. Cet inconvénient est particulier à certains cépa- 
ges. L'explication nous en paraît facile. La plupart des 
espèces à gros fruits demandent une terre consistante et 
fertile pour donner tout leur produit. Ils coulent presque 
toujours dans les terres sèches et graveleuses ; leur ré- 
colte y est souvent insignifiante. Contrairement à cette 
règle, certains cépages , en très petit nombre , ont l'heu- 
reux privilège de produire dans tout terrain, même dans 
les graviers sabloneux , des fruits gros à baies serrées 
nourries. Mais lorsque la sécheresse vient à se faire vi- 
vement ressentir, l'humidité dont se contentent les vignes 
à petites grappes, la vuidure, le massoutet, la parde , les 
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pineaux , etc. , devient pour eux insuffisante ; quelques 
grappes se flétrissent bientôt et se dessèchent. Ordinaire- 
ment les premières attaquées assurent l'existence des 
autres. 

Nous ne connaissons que deux espèces de ce genre ; 
l'une porte dans la Gironde les noms de Roumieu ou Ba- 
louzat, et l'autre celui très approprié de Grappu, 

LES GRANDS VENTS. 

Les grands vents occasionnent du dégât de deux ma- 
nières : l°dans les vignes vigoureuses, au moment et 
peu de temps avant la fleur, les bourgeons encore tendres 
se détachent au moindre choc. Le relevage remédie en 
partie a cet inconvénient; 2° dans les vignes qui couron- 
nent les sommités élevées, lorsque le vent souffle long- 
temps et dans une direction perpendiculaire au coteau, il 
déchire les feuilles, arrête la croissance des bourgeons et 
diminue par conséquent les récoltes suivantes. Cette plaie 
nuit à la propagation de la vigne dans des positions qui 
seraient d'ailleurs favorables à sa culture, principalement 
dans la vallée du Rhône et sur le littoral de la Méditer- 
ranée. 

3° DIVERS ÉTATS MALADIFS. 

On aperçoit parfois dans les vignes des ceps dont une 
partie des feuilles prend tous les ans une teinte jaune , 
sans que cela paraisse altérer leur existence ; seulement 
la coulure a plus d'effet sur eux. Le provignage ne cor- 
rige pas cet état. L'on doit avoir l'attention de les mar- 
quer avant la chute des feuilles, pour ne pas commettre 
la faute de s'en servir pour provigner. 

Si les provins de l'année prennent avant l'heure la 
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Fouille pourpre dans les espèces colorées , et jaune dans 
les blanches, Ton peut être certain qu'ils sont attaqués 
dans l'intérieur du sol et que des vers ont rongé l'écorce 
des sarments enterrés. Lorsqu'on s'aperçoit du mal , il 
est presque toujours trop tard pour y rémédier : les pro- 
vins peuvent être déjà considérés comme perdus. 

Au mois d'août 1831, à la suite de pluies abondantes, 
par une température des plus élevées et des coups de so- 
leil ardents, les feuilles de la vigne devinrent blanches 
en dessous ol se détachèrent du sarment avant la cueillette 
du fruit, dont une partie fut perdue. La baie du raisin 
fut (achée d'un point noir sur la pellicule à son insertion 
au pédicelle. Le vin en contracta un mauvais goût. Nous 
ignorons s'il a disparu avec le temps , parce que nous 
n'avons rien gardé de ce liquide. De nouveaux bourgeons 
reparurent qui furent surpris encore verts par les gelées; 
la récolte suivante en fut affectée. Au printemps 1835 , 
les jeunes pousses sortirent jaunes et la coulure fut la 
conséquence de cette maladie sur les souches les plus fai- 
bles. En 1836, cet accident ne laissait plus de traces. 
Celte plaie se fit ressentir sur la côte du lac de Genève. 

L'année 1837 , au printemps , une maladie semblable 
s'est déclarée, mais d'une manière beaucoup moins pro- 
noncée , sur quelques jeunes bourgeons , à la suite de 
pluies très froides entremêlées à de rares intervalles de 
journées chaudes. Quelques grappes en ont été affectées 
comme les feuilles. Les cépages blancs, à de très rares 
exceptions près, en ont été seuls attaqués. 

Ces observations ont été faites sur des vignes jeunes et 
vigoureuses plantées sur une pente rapide au midi. Le 
mal était en raison inverse de l'élévation du sol au-dessus 
de la vallée, ce qui pouvait se deviner àpriori , puisque 
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celte maladie a pour cause l'effet combiné de l'humidité 
et de la chaleur solaire. 

Les physiologistes regardent cette matière blanche dé- 
posée sur les feuilles comme un champignon parasite qui 
bouche le urs pores, arrête leurs fonctions vitales et déter- 
mine leur mort et leur chute anticipée. 

4° LA POURRITURE. 

Elle n'attaque le fruit que lorsque la maturité est déjà 
avancée. Ses dégâts sont plus considérables sur les raisins 
blancs que sur les colorés. Lorsque le jour des vendan- 
ges n'est pas encore arrivée , on y remédie par l'effeuil- 
lage et le relevage des pampres, et l'on fait parcourir la 
vigne pour enlever les fruits dont l'altération est avancée 
pour en faire l'usage que nous expliquons plus loin. On 
évite encore la pourriture par un choix particulier des 
cépages et de l'exposition et par un espacement couvena- 
ble des souches. Ainsi, il est des variétés dont le fruit ne 
pourrit jamais, et cette plaie sévit davantage dans les 
bas-fonds. 

La pourriture donne un mauvais goût aux vins cuvés. 
Le propriétaire jaloux delà réputation de ses produits, 
doit donc choisir les raisins attaqués et les mettre à part. 
Elle améliore au contraire les vins non cuvés , les vins 
blancs. Le liquide n'en contracte aucun mauvais goût et 
gagne en douceur à maturité égale. La récolle de 1819 
en est l'exemple le plus remarquable 

En 1823, où la pourriture fit les plus grands ravages, 
le vin blanc n'en éprouva aucune altération. Dans les crûs 
blancs célèbres de la Gironde , on vendange à plusieurs 
reprises , et chaque fois l'on attend qu'il se déclare un 
commencement de pourriture dans la partie de la récolte 
laissée sur la souche. 

9 
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5 DES CAUSES D'ALTÉRATION DU VIN. 

Toute altération dans le goût du vin en ce qui regarde 
la culture, provient d'une propriété de la pellicule signa- 
lée par nous pour la première fois en 1839, dans les An- 
nales de la société d'agriculture de Lyon, et qui paraissait 
ignorée de tous ceux qui ont écrit jusqu'à ce jour sur le 
même sujet. 

La pellicule du raisin a la propriété de s'emparer des 
odeurs émanées des corps environnants. Nous en avons 
acquis la preuve dès les premiers temps de nos explora- 
tions agricoles. Dans les contrées où les échalas sont réu- 
nis par trois, en forme de pyramides, on profite de cette 
disposition pour les placer à leur sommet et faire sécher 
les herbes quelquefois abondantes qui couvrent le sol au 
moment des vendanges. Or, s'il se rencontre parmi elles 
des plantes à odeur forte , et que des pluies répétées les 
délavent, les fruits humectés par celte eau en prennent le 
goût. 

Ceci explique , suivant nous, l'altération du vin par 
une fumure récente dans les pays où l'on enterre les en- 
grais superficiellement. Pour éviler ce grave inconvé- 
nient, il faut déchausser plus profondément ou ne fumer 
que les provins, ainsi que cela se pratique en plusieurs 
lieux, où enfin on n'emploie que des engrais consommés. 
Contrairement aux idées rerues, l'altération n'a donc pas 
lieu par l'aicension de la sève ; seulement , la liqueur 
perd une partie de son alcool et de sa couleur, parce que 
la sève apporte au fruit une nourriture plus abondante et 
plus aqueuse aux dépens de la partie sucrée. 
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6° DES ANIMAUX NUISIBLES* 

Les quadrupèdes. 

La plupart des quadrupèdes de nos contrées recher- 
chent le raisin : le chien , le renard , le blaireau , la 
fouine, la belette, le rat, etc. Les bois sont donc un très 
mauvais voisinage pour les vignes. 

Les oiseaux. 

Mais ils le sont bien plus encore à cause des oiseaux. 
Le nombre de ceux qui touchent au fruit de la vigne est 
si grand qu'il serait plus court de nommer ceux qui ne 
s'en nourrissent pas. Il paraît tellement du goût de tous 
les êtres vivants, que nous serions disposé à croire que 
l'hirondelle, parmi les aériens, et les oiseaux essentielle- 
ment aquatiques, sont les seuls qui en soient privés. 

Aussi, celle culture est-elle impossible isolément dans 
une contrée boisée, à moins que Ton ne plante la vigne 
dans un but de chasse. Nous ne connaissons pas de meil- 
leure remise pour le gibier. Une vigne basse , sans écha- 
las, close de haies vives, plantée de quelques arbres, peut 
donner à son propriétaire le gibier pour son plaisir et 
son alimentation sans fatiguer. 

Les moyens de se défendre des dégâts causés par les ani- 
maux précédents, sont : la chasse au fusil, et plus parti- 
culièrement dans les propriétés closes, les filets, les lacets 
et les pièges de tous genres. Quelques coups de fusil heu- 
reux éloignent pour longtemps les oiseaux qui s'abattent 
par bandes , les moineaux, les sansonnets ; et par les au- 
tres moyens on peut arriver à une grande destruction 
des maraudeurs. On peut encore employer avec le plus 
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grand succès, sur une petite échelle, pour les raisins de 
table ou autre culture, des matériaux à couleur brillan- 
te, tels que papier, toiles ou plaques de fer-blanc , sus- 
pendus et reliés entr eux par des cordes ou ficelles plus ou 
moins élevées au-dessus du sol , presque ras-terre pour 
les souris. 

Les reptiles. 

Les reptiles eux-mêmes recherchent le raisin. Dans les 
vignoles à pente rapide , dont les terres sont soutenues 
par des murs à pierre sèche, les lézards, surlout le vert, 
font beaucoup de dégâts, parce qu'ils trouvent dans ces 
murs leur refuge. 

LES INSECTES ET LEURS LARVES, 

Le nombre des insectes qui attaquent la vigne , quoi- 
que considérable, Test beaucoup moins que celui des oi- 
seaux ; et, dans beaucoup de circonstances , ils sont aussi 
moins à redouter et plus faciles à éloigner ou à détruire, 
malgré l'opinion contraire généralement accréditée. 

Les entomologistes ne sont pas encore arrivés , pour 
quelques-uns d'entr'eux, les plus dangereux, à connaître 
toutes les circonstances de leurs transformations. Cepen- 
dant , ce point est très important à constater pour leur 
destruction, qui autrement sera toujours iucomplèle. 

Insecte calèoptère. 

Altise bleue , Coupe-Bourgeons , Gribouri , Barbeau , 
Noms qu'il porte en diverses contrées. 

Le mâle et la femelle diffèrent de couleur. L'un est 
d'un joli bleu azuré; l'autre est gorge-de-pigeon. Nous 
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ne l'avons jamais vu dans la vallée du Rhône ; mais 
nous avons appris à le connaître daus la Gironde, où il 
est abondant. 

Sa destruction est d'une extrême facilité. Aussi, avons- 
nous été surpris d apprendre que des récompenses étaient 
instituées par plusieurs sociétés d'agriculture pour s'en 
préserver. 

L'insecte paraît en mai, et, de suite après l'accouple- 
ment, il se dispose à préparer la feuille pour recevoir sa 
ponte en la faisant flétrir et la roulant pour mettre ses 
(rufs à l'abri. 

La feuille flétrie 6'aperçoit de loin, et l'on est assuré 
d'y trouver l'insecte. Lorsqu'elle est fraîchement roulée, 
la femelle s'y trouve encore : ce dont on s'aperçoit par 
la pression. 

Lorsqu'il n'est pas très abondant, sa destruction ne 
nous coûte rien : nous l'opérons nous-même en nous pro- 
menant dans la vigne. Nous complétons ce travail pour 
l'année suivante en fesant ramasser les feuilles roulées 
et les brûlant ou les enterrant. Dans un vignoble, quel- 
que considérable qu'il soit , lorsque tous les ans on le 
fait suivre, les frais en deviennent insignifiants. 

Autre insecte calêoptcre. 

Sous le nom de charançon gris, donné par quelques 
auteurs, un insecte de couleur fauve, un peu plus grand 
que le précédent, se montre aux premières chaleurs d'a- 
vril , à l'époque où le bourgeon en bourre commence à 
grossir. Il l'attaque en cet ètort en s'en nourrit. Il est 
moins facile à détruire que le précédent parce , que le 
dégât et l'insecte ne s'aperçoivent pas de loin. Au moin- 
dre bruit il se laisse cheoir , et sa couleur se confondant 
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avec celle de la terre , il devient difficile de le trouver. 
Heureusement, ses ravages se bornent à peu de chose , 
surtout lorsque la végétation marche avec rapidité, parce 
qu'il ne touche jamais au bourgeon développé. Nous 
l'avons à peine aperçu dans la Gironde ; il est plus com- 
mun dans la vallée du Rhône. 

La pyrale. 

Cet insecte lépidoptère ne touche à la vigne que par sa 
larve. Nous n'avons jamais eu occasion de l'étudier. 
Cependant, nous ne pouvons moins faire que d'en parler, 
parce qu'il est de vastes vignobles où il cause les plus 
grands ravages. Le mal était venu si considérable dans 
la basse Bourgogne, en 1838 , que le gouvernement ju- 
gea convenable d'envoyer sur les lieux feu le professeur 
Audoin , célèbre entomologiste, pour étudier l'insecte cl 
les moyens de s'en débarrasser. Parmi ceux mis à l'essai, 
un seul peut être donné comme pratique. 

Le papillon dépose ses œufs sur la partie supérieure de 
la feuille, et, par une recherche continuée pendant tout le 
temps de la ponte , on les enlève pour les brûler. Ce 
moyen pouvait être deviné à priori comme le plus simple 
et le plus économique. 

Nous avons aperçu , mais très rarement , dans la Gi- 
ronde et la vallée du Rhône, des vers dans les baies du 
raisin. Suivant les personnes qui se sont occupées des 
mômes questions, ce serait des larves de pyrale. Elle s'y 
montre donc parfois, pas assez cependant pour attirer 
l'attention des propriétaires et cultivateurs. En 1841, le 
vignoble blanc, célèbre de Sauterne , eut sa récolle af- 
fectée dans sa qualité par la présence de nombreux vers 
logea dans l'intérieur des baies à l'approche et au mo- 
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meut de la maturité. Nous supposons que ce doit être le 
même , et nous regrettons vivement que ce fait n'ait 
éveillé l'attention d'aucun auteur ou propriétaire éclairé. 

Diverses chenilles. 

Lorsque les vignes sont entourées de haies-vives ou 
voisines des bois , les chenilles dont les nids se trouvent 
sur les branches des arbres se rejettent parfois sur elles à 
défaut d'autre nourriture. Celte plaie est à la vérité fort 
rare : nous n'en connaissons aucun exemple grave. Ordi- 
nairement, les chenilles setrouvent, par place, réunies et 
faciles à apercevoir et par conséquent à détruire. Ce fait 
est une preuve à l'appui de l'importance de la loi qui 
oblige à l'échenillage. Sans nul doute, si elle était rigou- 
reusement exécutée, les propriétaires ne seraient pas af- 
fligés par le spectacle de leur récolle , perdue ou amoin- 
drie par les insectes. 

LE HANNETON. 

Nous n'avons vu le hanneton attaquer la vigne qu'une 
seule fois, en 1833. Leur nombre fut si prodigieux, que 
tous les arbres furent dépouillés de leurs feuilles, et ils se 
rejetèrent sur la vigne à défaut d'autre nourriture. 

Si le hanneton est peu à redouter , il n'en est pas à 
beaucoup près de même de la larve. Les jeunes planta- 
tions en sont souvent attaquées , surtout les provins, 
parce que les engrais les attirent et ils s'y rassemblent 
parfois en grand nombre. Ils rongent l'écorce du sarment 
nouvellement enterré et causent par suite la mort du pro* 
vin. Il est facile de reconnaître ceux attaqués : les feuil- 
les prennent avant le temps les couleurs dont elles se cou- 
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vrent à rapproche de la maturité du fruit : le pourpre 
pour les cépages colorés et le jaune pour les blancs. Mais 
lorsque ces couleurs anticipées ont paru, le mal est pres- 
que toujours sans remède. 

La destruction de ce ver est facile : nous l'avons ex- 
périmentée avec un plein succès. Il consiste à secouer 
soir et matin les arbres répandus sur la propriété que 
Ton veut défendre, pour recevoir l'insecte et le détruire. 
Personne n'ignore qu'avant de déposer ses œufs dans le 
sein de la terre , les hannetons se posent et s'accouplent 
sur les arbres. Le moyen est donc des plus simples; ot il 
est des plus efficaces. Nous ne pouvons nous empêcher 
de faire observer que l'on va souvent chercher bien loin 
ce qui se trouve parfois à la portée des intelligences les 
plus bornées. Aussi , quel ne fut pas notre étonnement 
lorsque ce moyen , préconisé par le préfet d un départe- 
ment dont la population «e plaignait amèrement au sujet 
des ravages de cet insecte, fit ameuter contre cet admi- 
nistrateur toute la presse de la capitale qui l'accabla de 
ses sarcasmes. 

Les Guêpes. 

Les guêpes s'attaquent particulièrement aux espèces 
de raisins les plus sucrés. Les années sèches et chaudes 
sont favorables à leur propagation. Nous ne les avons 
jamais vues plus nombreuses qu'en 1822 , où le soleil 
brilla pendant dix mois sans être voilé par des brouillards 
ou des nuages. Leurs dégâts sont parfois considérables, et 
il ne faut pas négliger de les détruire. Elles placent leurs 
nids contre les échalas, les murs ou les rochers , dans les 
troncs d'arbres ou dans la terre. Les mères s'y rassem- 
blent à l'approche de la nuit. 
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l'escargot. 

L'escargot dévore au priutemps les jeunes bourgeons. 
C'est la nuit, le matin et le soir à la rosée , et le jour , 
lorsqu'il pleut, qu'il cherche sa nourriture. Lorsque le 
soleil brille, il se met à l'abri de la chaleur, qu'il paraît 
craindre pardessus tout. Il ne peut pas être considéré 
comme un ennemi dangereux, parce que sa grosseur et la 
lenteur de sa marche le rendent facile à apercevoir et à 
saisir. 

Lorsque , aux premières chaleurs du printemps, ils 
commencent à sortir de leur repaire , il faut tous les ma- 
tins suivre le bord de la vigne, afin de les prendre avant 
qu'ils ne s'introduisent dans l'intérieur , ce qui rendrait 
leur recherche plus dispendieuse. C'est ainsi que nous 
procédons chaque année, surtout dans le voisinage des 
haies qui leur servent d'abri l'hiver. Le prix de ce travail 
est insignifiant, à tel point que nous ne pouvons com- 
prendre les propriétaires qui se plaignent de leurs rava- 
ges. Ils n'ont pas la volonté de l'essayer, et ils ne peuvent 
s'en prendre qu'à leur indolence. 



FIN. 
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